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Ueber die Einfügung der Milcliicunde in 
ddn tierärztliclien Lelirplan. 



Von 



Prof. Dr. Ostertag. 

Die Bestrebungen auf dem Gebiete der 
Milchhygiene während der letzten 10 Jahre 
gipfelten in der Forderung, die bisherige, 
ganz unzulängliche Kontrolle des Milch- 
verkehrs, welche sich auf die Bestimmung 
des Fettgehalts der zu Markt gebrachten 
Milch beschränkte, derart zu verbessern, 
dass dieselbe auch sanitäre Garantien biete. 
Diese Bestrebungen haben, soweit die 
Sachverständigen und Konsumenten in 
Betracht kommen, vollen Erfolg gehabt. 
Unter den Sachverständigen herrscht 
heute kein Zweifel mehr, dass eine Ge- 
währ für die unbedenkliche Beschaffen- 
heit der Milch nur dann gegeben ist, wenn 
die Ueberwachung des Milchverkehrs an 
der Produktionsstätte beginnt und sich 
bis zu dem Augenblicke erstreckt, in 
welchem die Milch in die Hände der Kon- 
sumenten gelangt. Aus dieser Erkenntnis 
ergibt sich, dass eine wirksame Milch- 
kontrolle nicht mehr eine rein chemische 
sein darf, sondern eine vorwiegend tier- 
ärztliche sein muss. Denn es handelt sich in 
erster Linie um die Ermittelung kranker 
Milchtiere und um die vorübergehende 
oder dauernde Ausschliessung derselben 
von der Milchproduktion, um die Ueber- 
wachung der Fütterung und Haltung der 
Tiere und andere tierärztliche .Fragen. 
Aus praktischen Gründen müssen den mit 
der Ueberwachung des Milchverkehrs be- 
trauten Tierärzten auch noch andere, 
weniger wichtige Kontrollfunktionen über- 
tragen werden (wie die Marktkontrolle), 
um einen weiteren, kostspieligen Apparat 
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an Ueberwachungsbeamten zu ersparen 
Die Uebertragung der Marktkontrolle an 
die die Stall- und Wirtschaftskontrolle 
überwachenden Tierärzte hat, wie Vogel*) 
zutreffend darlegte, auch den grossen 
Vorteil, dass die Tierärzte in der Lage 
sind, die bei Fälschungen üblichen Aus- 
reden von schlechtem Futter, neumelkenden 
Kühen u. s. w. sofort zu widerlegen und 
so den Respekt der Fälscher vor der Sach- 
kenntnis der Kontrollbeamten zu erhöhen. 
Leider blieb die Regelung des Milch- 
verkehrs in der vorbezeichneten Richtung 
bisher vorwiegend der privaten Initiative 
überlassen. Ich erinnere hier an die 
mustergültigen Milchversorgungsan- 
stalten in Kopenhagen, Stockholm, 
Zürich, Budapest und Gerabronn, 
sowie an die zahlreichen nach dem Vor- 
gange von Grub eingerichteten Milch- 
kuranstalten, welche die tierärztliche 
Kontrolle in den Vordergrund stellen.**) 
Indessen kann es nur eine Frage der 
Zeit sein, dass der Verkehr mit einem 
Volksnahrungsmittel von der Bedeutung 
der Milch behördlich geregelt wird. Zwei 
Momente drängen unabweisbar hierzu: 
1. die starke Verbreitung der Tuber- 

•) Diese Zeitschr. 4. Jahrg. S. 69. 
**) Die sog. Sanit'atsmolkereien, 
welche sich in verschiedenen Städten, besonders 
aber in Berlin breit machen, gehören nicht 
hierher. Diese Molkereien bedienen sich — viel- 
leicht mit wenigen rühmlichen Ausnahmen — der 
obigen Bezeichnung nur aus Geschäftsvorteil. 
Es wäre eine dankbare Aufgabe für die Polizei- 
behörde, diesem Unfug, durch welchen zahl- 
reiche Konsumenten getäuscht werden, im öffent- 
lichen Interesse ein Ende zu machen. In den 
preussischen Städten gewährt hierzu das Gesetz 
über die Polizei Verwaltung (§§ 5 u. 6) eine aus- 
reichende Handhabe. 
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kulose unter den Kühen und 2. der ge- 
fährliche, durch Sterilisierung nicht wieder 
gut zu machende Einfluss fehlerhafter 
Fütterung und unsauberer Gewinnung 
auf die Beschaffenheit der Kindermilch. 
Diese beiden Faktoren, deren Wichtig- 
keit uns durch die Häufigkeit der Fütte- 
rungstuberkulose bei Kindern und durch 
die bei denselben epidemisch auftretenden 
Sommerdiarrhöen so überaus traurig vor 
Augen gefühlt wird, sind eindringliche 
Mahner zur Beseitigung der bestehenden 
milchhygienischen Uebelstände. Das 
Königreich Bayern hat den Milchverkehr 
bereits in anerkennenswerter Weise ge- 
regelt, Ungarn folgt demnächst mit 
einer mustergültigen Organisation der 
Milchkontrolle nach und in den übrigen 
Staaten ebnen die Kommunen durch die 
Ordnung der hier fraglichen Verhältnisse 
in ihren engern Bezirken die Wege zum 
Erlass allgemein verbindlicher Vor- 
schriften. 

Mit der fortschreitenden Verwirk- 
lichung unserer Bestrebungen entsteht 
für die tierärztlichen Hochschulen die 
Aufgabe, den hygienischen Unterricht so 
zu erweitern, dass der angehende Tier- 
arzt der Milchkontrolle in gleicher Weise 
gewachsen ist wie der Fleischbeschau. 
Dies kann nur durch die Aufnahme der 
Milchkunde in den tierärztlichen Lehrplan, 
wie dieses an den Hochschulen in 
München und Berlin schon geschehen 
ist, erreicht werden.*) 

Durch die Aufnahme der Milchkunde 
unter die obligatorisch an den tierärztlichen 
Hochschulen zu lehrenden Disziplinen 
werden wir auch dem angestrebten Ziele 
erheblich näher gebracht. Denn erstlich er- 
ledigt sich hierdurch eine wichtige Frage, 
die Personenfrage, welche beider Organi- 
sation der Milchkontrolle eine grosse Rolle 
spielt. Fernerwerden auf dieseWeise Sach- 



*) In dem Normallehrplan, welcher für die 
deutschen tierärztlichen Hochschulen durch die 
Approbationsvorschrlften vorgezeichnet ist, findet 
die Milchkunde unter „Veterinärpolizei (ein- 
schliesslich der öffentlichen Gesundheitspflege)" 
ihren Platz. 



verständige herangebildet, welche, mit den 
bestehenden Missständen auf das Ein- 
gehendste vertraut, bei Ausübung ihrer 
Praxis vielfach privatim Wandel zu 
schaffen und in ihren Wirkungskreisen 
die behördliche Regelung der Milch- 
versorgung herbeizuführen vermögen, in 
derselben Weise, in welcher dieses 
bei der Einführung und Ausbreitung der 
Fleischbeschau der Fall gewesen ist. 

Andererseits hat aber die Milchwirt- 
schaft eine derartige Bedeutung im land- 
wirtschaftlichen Betriebe erlangt, dass der 
praktische Tierarzt schon aus diesem 
Grunde mit der Gewinnung und Ver- 
wertung der Milch näher vertraut sein 
muss. Ausserdem werden die Tierärzte 
jetzt bereits häufig bei Strafprozessen 
wegen Inverkehrbringens verdorbener 
und gesundheitsschädlicher Milch als 
Experten berufen und weiterhin auch von 
den immer mehr sich ausbreitenden Ge- 
nossenschaftsmolkereien mit der Kontrolle 
die Viehbestände und der regelmässigen 
Bestimmung des Fettgehalts der Liefe- 
rungsmilch betraut, welcher in allen 
rationell geleiteten Molkereien der Be- 
zahlung zu Grunde gelegt wird. 

Endlich dürfte die Milchkunde durch 
der Aufnahme unter die Lehrgegenstände 
der tierärztlichen Bildungsanstalten auch 
die wünschenswerte tierärztliche Förderung 
erhalten, zu welcher in richtiger Erkennt- 
nis der Bedeutung dieser Disziplin schon 
der Professor der ehemaligen Tierarznei- 
schule zu Karlsruhe, Chr. J. Fuchs, durch 
seine grundlegenden Untersuchungen an- 
geregt hat. 

Alle diese Umstände erfordern es, 
wie ich glaube, dass die Milchkunde an 
sämtlichen tierärztlichen Hochschulen in 
dem Studienplan berücksichtigt wird. Was 
den Vortrag selbst anbelangt, so dürfte 
sich derselbe mit folgendem zu befassen 
haben: 

1. Physiologie der Milch, mit besonderer 
Berücksichtigung des Einflusses der Rasse, der 
Fütterung, Haltung und anderer Umstände auf 
den Fettgehalt der Milch, 

2. Milchverarbeitung und die verschie- 
denen Milchprodukte, 
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3. Abnorme Milch: 

a) Milch kranker, medikamentös behan- 
delter und irrationell gefütterter 
Tiere; 

b) Infektionen der ermolkenen Milch 
durch pathogene und saprophytische 
Mikroorganismen (Milchepidemien, 
Milchfehler, Aufnahme von Riechstoffen 
und von giftigen Metallen aus der Um- 
gebung). 

4. Rationelle Milchgewinnung im all- 
gemeinen und in Milchkuranstalten (Aus- 
wahl der Kühe, Fütterung, Aufstallung, Melk- 
gcschäft, Kühlen und Aufbewahrung der 
ermolkenen Milch). 

5. Pasteurisieren und Sterilisieren. 

6. Milchkontrolle: 

a) WirtschaftskontroUe (Untersuchung 
der Milchkühe,Ueberwachung der Fütterung, 
des Melkens und der Milchbehandlung); 

b) Markt- und Laboratoriumskontrolle 
(Bestimmung des spez. Gewichts, des 
Schmutzgehaltes, des Säuregrades, des 
Fettgehalts, Ermittelung des Keimgehalts 
und der wichtigsten Zusätze). 

In dieser Form umfasst die Milch- 
kunde alles für den Tierarzt Wissens- 
werte. Der Vortrag darf selbstverständ- 
lich kein rein theoretischer sein, sondern 
muss durch Demonstrationen unterstützt 
werden. Ausserdem ist dem Studierenden 
Gelegenheit zu geben, die Untersuchungs- 
methoden, welche bei der Markt- und 
Laboratoriumskontrolle zur Anwendung 
kommen, selbst auszuführen. Ich habe 
zu diesem Zwecke Uebungskurse im 
Hygienischen Instistut eingerichtet. Be- 
merken will ich noch, dass wir jetzt in 
der Gerberschen Zentrifuge ein Hilfs- 
mittel besitzen, den Fettgehalt der Milch 
in einfacher Weise mit derselben Genauig- 
keit zu bestimmen wie durch die umständ- 
liche und zeitraubende analytische Me- 
thode. 

Um auch den in der Praxis stehenden 
Tierärzten die Möglichkeit zu verschaffen, 
sich mit den in Betracht kommenden Me- 
thoden vertraut zu machen, empfiehlt sich 
die Einrichtung von Ferienkursen und die 
Aufnahme der Milchkunde in das Programm 
der Fortbildungskurse fiir beamtete Tier- 
ärzte, wie letzteres im Königreich Preussen 
bereits geschehen ist. 



Neue Beiträge zur tierärztlichen Markt- 

Icontroile.*) 

i. 

Ueber die Ursachen und Beurteilung 

des abnormen Geschmacks und 

Geruchs bei frischem Geflügel. 

Von W. NIebel' Berlin, 

Kreislierarzt beim KÖnigl. Polizei-Pr&aidium. 

Bei frischem Geflügel findet sich nicht 
gar selten ein eigentümlich öliger, 
thraniger oder fischiger Geschmack. 
Solche Objekte besitzen keine Spur einer 
kadaverösen, durch lange Aufbewahrung 
bedingten Veränderung, sondern lassen 
nur im Innern einen charakteristischen 
Geruch wahrnehmen, welcher der obigen 
Bezeichnung entspricht, und zeichnen sich 
manchmal noch durch eine etwas gelb- 
lichere Beschaffenheit des Fettes aus. 

Die Ursache dieser Geschmacks- und 
Geruchsabweichung ist verschiedener 
Art: 

Bei Puten kommen derartige Abnormi- 
täten vor, wenn dieselben mit Oelkuc hen 
oder mit Abfällen aus Oelfabriken 
gefüttert worden sind. So wurden z. B. 
einem hiesigen Händler oftmals Puten 
vom Publikum zurückgebracht, weil sie 
den besagten Geschmack besassen. Diese 
Puten waren ausschliesslich von einem 
Gehöft bezogen worden, auf dem sich 
eine Oelfabrik befand. Die Klagen der 
Abnehmer waren so häufig, dass sich der 
Händler veranlasst sah, von dem betreffen- 
den Lieferanten keine Puten mehr zu be- 
ziehen. 

Dieselben Geschmacksveränderungen 
werden bei Puten und Enten beobachtet, 
wenn dieselben mit Hanf gefüttert 
werden. 

Tauben sollen nach Mitteilung des 
Herrn Departementstierarztes Wolf f oft- 
mals längere Zeit einen öligen Geschmack 
besitzen, wenn dieselben auf der Suche 
nach Nahrungsmitteln auf Aecker geraten, 
die mit Leinsamen besäet sind. 

Dass durch Verfütterung von Lein- 
samen an Schweine das Fleisch dersel- 



♦) Vergleiche den früheren Artikel im 2. Heft 
des ly. Bandes dieser Zeitschrift 



bell einen öligen bezw. thranigen Ge- 
schmack bekommen kann, ist bereits lange 
bekannt. So führt Dammann*) an, dass 
man den Schweinen kurz vor Schluss der 
Mast nicht zu reichlich Leinsamen ver- 
abreichen dürfe, weil der Speck sonst 
leicht eine weiche, ölige Beschaffenheit 
und Speck sowohl wie Fleisch einen thra- 
nigen Geschmack annehmen. 

Diese Erscheinung dürfte durch die 
Thatsache der direkten Resorption der den 
Tieren verabreichten ölhaltigen Nahrungs- 
mittel ihre Erklärung finden.**) 

Die Thatsache, dass die italienischm 
Tauben sehr oft einen öligen bezw. thra- 
nigen Geschmack besitzen, beruht wahr- 
scheinlich auch darin, dass dieselben in 
ihrer Heimat häufig ölhaltige Nahrungs- 
mittel zu sich nehmen. 

Wenig bekannt scheint es zu sein, dass 
die jungen Gänse in manchen Gegenden 
mit Fischen gefüttert werden. In der 
Umgebung von Hamburg erhalten sowohl 
die jungen Gänse, als auch die jungen 
Hühner unter anderem gekochte Fische als 
Futter. Man erreicht damit nicht nur, 
dass die Tiere sich viel besser mästen, 
sondern vor allem, dass dieselben gegen 
Erkrankung an Rhachitis geschützt sind, 
welche bei der intensiven Mästung, wie 
sie in Hamburg getrieben wird, sehr 
leicht auftritt. Derart gemästeten Tieren 
haftet natürlich ein fischiger Geschmack 
an. Auch in Holland sollen, nach Mit- 
teilungen zuverlässiger Geflügelbändler, 
die jungen Gänse, von denen die ersten 
schon zu Weihnachten in Berlin eintreffen, 
oftmals mit Fischen gefüttert werden, um 
dieselben in möglichst kurzer Zeit zum 
Export bringen zu können. Solche Tiere 
sollen einen ausgesprochen fischigen Ge- 
schmack besitzen. 

Mit Gänsen aus bestimmten Gegenden 
Holsteins will man gleichfalls die Erfahrung 
gemacht haben, dass dieselben mit einem 
fischigen Geschmack behaftet sind. Viel- 

♦) Die Gesundheitspflege der landwirtschaft- 
lichen Haussäugetiere, 1883, Seite 503. 

**) Vergl. meine Arbeit „lieber den Nachweis 
des rferdefleisches in Nahrungsm itteln'^ Bd. 1 
dieser Zeitschr., pag. 187. 



leicht ist die Ursache dieser Erscheinung 
auch darin zu suchen, dass in manchen 
Gegenden Holsteins, besonders in den 
Küsteugegenden, die Gänse u. a. Fische 
als Mastfutter erhalten. 

Mit einem fischigen Geschmack sind 
ferner häufig die aus dem Spreewalde he- 
ßdgenen Enten behaftet, wahrscheinlich, weil 
sie in den dortigen fischreichen Gewässern 
beständig Gelegenheit haben, sich von 
Fischen zu ernähren. 

Solchen Enten wird von den hie- 
sigen Händlern, denen diese That- 
sache bekannt ist, vor der Schlach- 
tung 14 Tage lang Körnerfutter ver- 
abreicht, um den den Tieren anhaftenden 
widerlichen Geschmack zu beseitigen. 

Von den zahlreichen wilden Enten- 
arten besitzen die meisten auch einen 
mehr oder weniger starken fischigen bezw. 
thranigen Geschmack. Die sich durch 
ein schmackhaftes Fleisch auszeichnenden 
wilden Enten sind besonders die Brand- 
ente (Anas tadorna), die Stockente (A. 
boschas) und die Krickente (A. crecca\ 

Zu den Futtermitteln, welche bewirken, 
dass das Fleisch des Geflügels einen 
eigentümlichen Geschmack annimmt, ge- 
hören ferner die Kohlrüben. 

Auch sie vermögen, wenn sie in grösse- 
ren Portionen anGeflügel verfüttert werden, 
dem Fleische des letzteren einen eigen- 
tümlichen und zwar bitteren Ge- 
schmack zu verleihen. Es dürfte dies 
nicht auffallend sein, da es allgemein be- 
kannt ist, dass nach Verfütterung von 
Kohlrüben an Rindvieh die Milch der 
Kühe leicht einen bitteren Geschmack 
annimmt, mithin der in den Kohlrüben 
enthaltene Bitterstoff ins Blut übergehen 
muss. 

Wie bereits angeführt, zeichnet sich 
Geflügel, dessen Fleisch mit dem oben 
genannten Geschmack behaftet ist, häufig 
durch eine gelblichere Färbung des Fettes 
aus. Die auffallendste Erscheinung, welche 
solche Tiere zeigen, ist aber diejenige, 
dass dieselben beim Herausnehmen 
der Eingeweide einen intensiv 
öligen oder thranigen Geruch wahr- 
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nehmen lassen. Diese Erscheinung ist 
es auch, welche meistens bereits bei der 
Zurichtung des Geflügels auffällt. Beim 
Genuss derartigen Geflügels macht sich 
der eigentümlich ölige, thranige bezw. 
fischige Geschmack bemerkbar. 

Nach dem Angeführten hat man bei 
der Untersuchung von Geflügel beson- 
ders auch auf die Beschaffenheit des Fet- 
tes und auf den der Bauchhöhle ent- 
strömenden Geruch zu achten. Macht 
dieser Geruch es wahrscheinlich, dass 
eine Fütterung mit öligen oder fischigen 
Futtermitteln stattgefunden hat, so ist 
durch Oeffnung des Magens und Darm- 
kanals zu untersuchen, ob die Tiere mit 
derartigen Futtermitteln ernährt worden 
sind. Lassen alle diese Untersuchungen 
dennoch Zweifel bestehen, so bleibt nur 
übrig, den Geschmack des Untersuchungs- 
gegenstandes zu ermitteln. Da sich der 
abnorme Geschmack auch bei bereits 
zubereitetem Geflügel bemerkbar macht, 
wird die Prüfung des Geschmacks 
der Ware in jedem Falle ein entschei- 
dendes Urteil herbeiführen. 

Eine exakte Bestätigung der Diagnose 
vermag bei unzubereitetem Geflügel die 
Methode der Bestimmung des Jodab- 
sorptionsvermögens (Jodzahl) des 
Fettes zu liefern. Letztere Methode 
gibt so ausgezeichnete Resultate, dass 
man nie unterlassen sollte, im konkreten 
Falle die Jodzahl des Fettes zu bestim- 
men. So betrug z. B. nach meinen Unter- 
suchungen die Jodzahl des normalen Puten- 
fettes 75,48, während sie bei einer mit einem 
thranigen Geruch behafteten Pute 113,30 
ausmachte. Es zeigte mithin dieses Fett 
in betreff seines Jodabsorptionsvermögens 
ein Verhalten, wie solches dem Baum- 
wollsamenöl zukommt. 

Die Beurteilung eines die oben ge- 
nannte Abnormität zeigenden Objektes kann 
natürlich nicht zweifelhaft sein. Ein mit 
einem ausgesprochen öligen, thranigen 
bezw. fischigen Geruch und Geschmack be- 
haftetes Geflügel stellt eine Abweichung 
vom Normalen dar, welche der Käufer hin- 
sichtlich der Beschaffenheit der Ware nicht 



erwartet, und muss deshalb als hochgradig 
verdorben und ungeeignet zur mensch- 
lichen Nahrung erachtet werden (Urteil 
des I. Strafsenats des Reichsgerichts vom 
5. Oktober 1881). 

Anders jedoch ist der nur wenig her- 
vortretende ölige bezw. fischige und der 
durch die Kohlrübe hervorgerufene bittere 
Geschmack des Geflügels zu beurteilen. 
Weil der Geschmack in diesen Fällen 
nur geringgradig ausgesprochen und auch 
kein direkt widerwärtiger ist, so macht 
derselbe die Ware wohl zu einer min- 
derwertigen, keineswegs aber zu einer 
gänzlich unverwertbaren 



lieber die Entstehung des sog. Schrot- 
ausschlages beim Schweine. 

Von 
Dr. Olt-Berlin, 

Repetitor am patli. Institut der tierfirxtlichen Hochsohale. 

Zschokke in Zürich hat vor einigen 
Jahren die Aufmerksamkeit auf eine 
eigentümlicheHautkrankheitdesSchweines, 
den von ihm so benannten „Schrotaus- 
schlag", gelenkt. DieseErkrankung zeichnet 
sich durch die Bildung multipler Cysten 
aus, welche mitunter sehr zahlreich an 
einer Stelle der Haut auftreten und als- 
dann wegen ihrer Aehnlichkeit mit Schrot- 
kügelchen ganz den Eindruck erwecken, 
als Sasse eine Ladung Schrot in der 
Schwarte des Tieres. An Schlachthöfen 
wird das Leiden oft beobachtet, in der 
tierärztlichen Praxis dagegen sehr selten, 
da die kleinen Cj^sten erst nach der 
Schlachtung durch die übliche Ent- 
fernung der Haare und Epidermis deut- 
lich sichtbar werden. 

Zschokke'^) beschuldigt als Ursache der 
Krankheit einen Mikroorganismus f der zu kolben- 
förmigen Einstülpungen der Epidermis in die 
I Cutis Anlass gäbe. Diese Epidermiswucherungen 
sollten infolge Abschnürung und allmählicher 
I Höhlenbildung den Uebergang zu den grösseren 
I typischen Kapseln bilden. 

Ostertagf'f') gibt in seinem Handbuch für 

Fleischbeschau eine Abbildung des Schrot- 

I 

*) Zschokke, Schweizer Archiv f. Tier- 
, heilkunde, XXX. Bd., S. 72. J. 1888. 

**) Handbuch der Fleichbeschau, IL Aufl. 1895, 

S. 250. 
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aussclilages und bezeichnet die Krankheit inUeber- 
einBtimmung mit Johne als rnidtiple Dermoidcysten' 
bildung, 

Friedberger und Fröhner*) erwähnen 
in Kürze die Angaben von Zschokkc. 

Kittt) bezeichnet die gedachten Bildungen 
als Epidermiscystchen oder Atherome kleinsten 
Kalibers und stützt sich hauptsächlich auf die 
Angaben von Zschokke. 

In vorigem Jahre endlich erschien eine Disser- 
tation von Lungershausentt)i welcher diese 
Hautkrankheit als Bypotriehosis localis eystica be- 
zeichnet und als Analogon jener kongenitalen 
Hemmungsbildung von Haaren auffasst, wie sie 
von Bonn etftt) unter dem Namen H3'potrichosis 
beschrieben wurde. 

Die Arbeit von Bonnet bezieht sich auf ein 
Ziegenlamm, bei welchem die Haare die abnorm 
dicke Epidermis nicht durchbrochen hatten. 

Die Schlüsse, welche Lungershausen 
aus seinen dürftigen Anhaltspunkten zog, 
halte ich nicht für einwandsfrei. Im Juli 
vorigen Jahres hatte ich bei dem Heraus- 
geber dieser Zeitschrift eine Abhandlung 
über die Entwickelung der Cysten des 
Schrotausschlages zur Veröffentlichung 
hinterlegt, nach dem Erscheinen der 
Arbeit von L. nahm ich die meinige 
zwecks nochmaliger Prüfung zurück. In- 
zwischen wurde mir durch Herrn Prof. 
Dr. Schütz in dem pathologischen 
Institut dahier Gelegenheit ^geboten, 
weitere Untersuchungen bezüglich des 
Schrotausschlages anzustellen, über deren 
Ergebnisse ich nachstehend einen vor- 
läufigen Bericht gebe. Eine ausführliche 
Arbeit über vorliegende Frage werde ich 
im „Archiv für wissensch. und prakt. 
Tierheilkunde" veröffentlichen. 

Die für das gedachte Leiden charakte- 
ristischen Bläschen können erfahrungs- 
gemäss an allen behaarten Teilen der 
Körperoberfläche auftreten ; vorwiegend 
finden sie sich aber auf dem Kücken, der 



♦) Spcz. Pathologie u. Therapie, III. Aufl. 
L Bd. S. 604. 

t) Lehrbuch der pathologisch-anatomischeu 
Diagnostik, Bd. I, 1894. 

•j-f) Lungershausen, Ueber Hypotrichosis 
localis eystica, Inaugural- Dissertation, Leipzig 
1894. 

ttt) üeber Hypotrichosis congenita univer- 
salis, Anatomische Hefte von Fr. Merkel und 
B. Bonnet, citiert nach Lungershausen. 



Kruppe und am Schwänze. Bei einem 
grossen Prozentsatz der Schweine treten 
einzelne Cystchen auf dem Körper zer- 
streut auf; meist sind dann zwei oder meh- 
rere eng zusammengelagert. Interessanter 
und auffallender ist jedoch die Hauterkran- 
kung, wenn innerhalb einer eugbegrenzten 
Fläche in dichtgedrängter Menge Bläschen 
an Bläschen sitzt, so dass sich die Zahl 
eines handtellergrossen Bezirks bis auf 
Hunderte berechnet. 

Die Grösse der Bläschen wechselt 
zwischen den Grenzen makroskopischer 
Sichtbarkeit und der Ausdehnung eines 
Pfefferkornes; seltener erreichen die Bläs- 
chen den Umfang einer Erbse. 

Wenngleich die meisten Bläschen in 
Bezug auf ihre Gestalt und das sonstige 
Aussehen sofort an Bleischrote erinnern, so 
gibt es bei den gedachten Prozessen in- 
dessen auch sehr zahlreiche Bildungen, 
die entfernt nicht mit jenen Kügelchen 
verglichen werden können. Ich erinnere 
nur an die kleinen, je ein Haar bergenden 
Kanäle, die bald gestreckt, bald in einem 
geschweiften Bogen oder in einer Spirale 
innerhalb der Cutis oder unmittelbar unter 
der Epidermis verlaufen. Abgesehen von 

Fig, 1. 




Hautstück vom Schwein mit Schrotaussehlag, 

der Gestalt, variiert auch die Farbe der 
Cysten und zwar je nach der Inhaltsmasse 
und der oberflächlicheren oder tieferen Lage 
des Bläschens innerhalb der Cutisschichte. 
Die jiLngsten cystischen Bildungen, an- 
scheinend Knötchen, lassen ihren Inhalt 
mit Perlmutterglanz durch die Kapseln 
schimmern und behalten diese optische 
Eigenschaft zuweilen auch bei, bis sie die 
Ausdehnung eines Senfkornes erreicht 
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haben. Meist jedoch macht sich schon viel 
früher eine rostrote Farbe geltend, die mit 
der Zeit mehr und mehr nachdunkelt und 
violett, blei- oder blauschwarz durch die 
Haut scheint. Pralle Spannung der 
Kapsel verleiht dem Bläschen festen 
Widerstand gegen Fingerdruck, während 
teigige Konsistenz nur manche der grossen 
Cysten auszeichnet, oder solchen zu- 
kommt, die eine Perforation erlitten haben. 
Ausser einem klaren, flüssigen, oft röt- 
lichen Inhalte lagern wandständig in den 
Bläschen zwiebelschalenartiggeschichtete, 
rostfarbene Massen ganz eigener Art. 
In vielen, besonders in den grössten 
Bläschen sitzt ein spiralig aufgerolltes 
Haar, mitunter birgt die Kapsel deren 
zwei und selbst drei, selten mehr. 

Neben diesen Bestandteilen treten 
stets Coccidien einer bestimmten Art, 
vorwiegend in ihren Jugendformen auf, 
welche sich gegen die gebräuchlichen 
Farbstoffe sehr indifferent verhalten, und 
wohl infolge der wasserklaren Beschaffen- 
heit ihres Leibes bisher übersehen wurden. 
In Ausstrichpräparaten lassen sich die 
Schmarotzer durch 15 Sek. langes Er- 
hitzen in Eisessig veranschaulichen. Sie 
nehmen bei dieser Behandlung gelb- 
braune Farbe an. Nichtbeschalte Formen 
sind auch für Hämatoxylin zugänglich. 
Schöne Bilder konnte ich bis jetzt leider 
nur durch ein sehr umständliches Ver- 
fahren erzielen, wobei die Resultate allzu- 
sehr vfn Zufälligkeiten abhängen. Bei ober- 
flächlicher Untersuchung können gewisse 
Entwickelungsstadien mit Blutkörperchen 
verwechselt werden, die ich jedoch nie in 
den Oystchen fand. Durch Prüfung meh- 
rerer Ausstriche, die verschiedenen 
Bläschen entnommen sind, kann man sich 
sehr bald von dem regelmässigen 
Vorkommen dieser Protozoen über- 
zeugen. Haufenweise besiedeln Gregarinen 
verschiedenster Grösse die Cystchen, in 
anderen, besonders älteren Bläschen sind 
wieder ausgewachsene Coccidienformen 
vertreten, deren maximale Grösse diejenige 
des mehr schlanken Coccidium oviforme 
wesentlich übertrifft. 



Das konstante und ungemein zahlreiche 
Vorkommen der Coccidien lässt einen 
ätiologischen Zusanunenhang dieser Para- 
siten mit dem Schrotausschlag vermuten. 
Ich glaube die Genese dieser Krankheit 
in gedachtem Sinne durch unzweideutige 
Untersuchungsergebnisse genügend be- 
gründen zu können, wenngleich ich über 
Impfresultate hier nicht berichten kann. 

Behufs mikroskopischer Untersuchung wurden 
zahlreiche mit Boraxkarmin (Stückfarbung) ge* 
färbte Serienschnitte angefertigt. Entgegen 
früheren Angaben ermittelte ich zunächst, dass 
die Cystenbildung von den Enäueldrüsen 
ausgeht, und das Vorkommen von Haaren in 
den Bläschen eine sekundäre, zufällige Er- 
scheinung ist. Schon die allerjüngsten Ver- 
änderungen an den Schweissdrüsen fallen sofort 
auf. Während bei den intakten Drüsen nur 
RotfUrbung der Zellkerne besteht, und in dem 
engen Drüsenlumen höchstens einige rote 
Körnchen liegen, imponiert bei erkrankten 
Knäueldrüsen angestautes Sekret, auffallend durch 
die eigentümliche quittengelbe Farbe. Mitunter ist 
das Drüsenlumen nur wenig erweitert, oder der 
Prozess beschränkt sich nur auf den Ausführungs- 
gang. In anderen Fällen hat der ganze Knäuel 
durch angestautes Sekret und Vermehrung des 
Epithels eine beträchtliche Vergrösserung er- 
fahren. Von diesen einfachsten Veränderungen 
finden sich in wechselvollen Bildern Uebergänge 
bis zu jenen für den Schrotausschlag typischen 
Bläschen, die zuletzt keine Merkmale mehr auf- 
weisen, , welche Auskunft über ihren Ursprung 
geben. Sofern auch nur geringe Ansammlung 
quittengelber Sekretmassen in den Knäuldrüsen 
beobachtet wird, finden sich sowohl in dem 
Epithel, als auch in dem Sekrete schwimmend, 
zahlreiche farblose, wasserklare scharf- 
konturierte Körperchen von kugeliger, 
ei-, Sichel- oder wetzsteinförmiger Gestalt 
in sehr wechselnder Grösse. 

Das ungemein zahlreiche Vorkommen 
dieser Protozoen bei den jüngsten Ver- 
änderungen an den Knäueldrüsen spricht 
für die Thatsache, dass — ähnlich wie 
Coccidium oviforme in den Gallengängen 
des Kaninchens Knotenbildung veranlasst, 
— die bisher noch unbekannte Coccidienart 
in den Knäueldrüsen des Schweines patho- 
gene Eigenschaften entfaltet. Diese 
Coccidien geben zunächst Anlass zur 
Bildung von Retentionscysten. Durch 
Proliferation des Epithels und Anhäufung 
der Parasiten wird an irgend einer Stelle, 
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bald im Ausführungsgang, bald in der 
Tiefe an einer Schleife des Knäuels, der 
Abfluss des Sekretes behindert. Die 
Epithelzellen in dem abgeschlossenen 
Teile wuchern weiter und erfahren durch 
den Druck des anstauenden Sekretes 
in der nunmehr fertigen Cyste starke 
Abplattung, so dass ein geschichtetes 
Plattenepithel die Wand auskleidet. Zu 
den massenhaften Häutungsprodukten der 
Coccidien gesellen sich die von der Ober- 
fläche her absterbenden Epithelzellen, 
sphärische Hüllen bildend, welclie sich 
durch ihre braunrote Farbe und die 
Widerstandsfähigkeit gegen Säuren und 
Basen auszeichnen. 

Infolge zunehmenden Umfanges wird 
die Cyste gelegentlich von Haaren, die 
sich in nächster Nachbarschaft entwickeln, 
tangiert. Findet Perforation zwischen 
einer Haarwurzelscheide und der Cyste 
statt, so ist das Haar bei seiner ferneren 
Entwickelung und dem längeren Wachs- 
tum gezwungen, in die Cyste einzubrechen 
und entsprechend dem engen kugeligen 
Baume spiralige Krümmungen anzu- 
nehmen. Hierdurch erklärt sich auch die 
Thatsache des gänzlichen Fehlens der 
Haare in den kleinsten Bläschen, des 
seltenen Vorkommens in mittelgrossen 
und des häufigen Vorhandenseins in den 
grössten Cysten. 

Mit der Zeit erlischt die sekretorische 
Thätigkeit des nach und nach absterben- 
den Epithels, und damit hat die Ent- 
wickelung des Bläschens ihren Abschluss 
gefunden; die Kapsel verliert ihre pralle 
Spannung, sie nimmt Dellen an oder flacht 
sich ab. 

Zuweilen greift der Krankheitsprozess 
ohne vorausgegangene Kommunikation 
von den Knäueldrüsen auf die Wurzel- 
scheide eines sich entwickelnden Haares 
über. Mangels sekretorischer Thätigkeit 
des Epithels kommt es nicht zu ausge- 
sprochener Cystenbildung, sondern zu 
fehlerhaften Wachstumsrichtungen des 
Haares; es gräbt sich mitVorliebe zwischen 
Epidermis und Corium Kanäle, die sich 
gleichfalls mit einer braunroten Masse, 



welcher zuweilen Sekret der Talgdrüsen 
beigemengt ist, anfüllen. In einen solchen 
Gang gelangen mitunter zwei und mehrere 
Haare, deren Spitzen bei einem Durch- 
bruch der Epidermisdecke ihren Weg 
gemeinschaftlich durch den pathologischen 
Haartrichter nach aussen finden.*) 

Nach den Ergebnissen meiner Unter- 
suchungen ist die in Rede stehende 
Krankheit als eine zooparasitäre Haut- 
affektion, als eine Cocddiose der Knäuel- 
drüsen aufzufassen. Aehnlich wie in den 
Epithelien des Darmes und der Gallen- 
gänge Coccidium oviforme beim Ka- 
ninchen schmarotzt, so dringt beim 
Schweine die bisher noch unbekannte 
Coccidienart in das Epithel der Knäuel- 
drüsen ein, deren enger und sehr langer 
Schlauch ganz besonders unter solchen 
Umständen für das Zustandekommen von 
Cysten der erwähnten Art geeignet ist. 



Leberbraune Verfärbung des Fleisches. 

Von 

Goltz-Halle a. S., 

Direktor des Schlacht- und Viehhofes. 

Am 17. Juli d. J. wurde im hiesigen 
Schlachtliofeeine etwa achtjährige schwarz- 
weisse Kuh geschlachtet, welche bei der 
Untersuchung sowohl während des Lebens 
wie nach der Schlachtung vollständig ge- 
sund erschien und sich in ziemlich gutem 
Ernährungszustande befand. Dem unter- 
suchenden Tierarzte Herrn Berenz fiel 
indessen die dunkelbraune Farbe des 
Herzens, der Kaumuskeln und der 
Zunge auf. Bei der daraufhin von mir 
vorgenommenen näheren Untersuchung des 
Fleisches konnte ich die gemachte Wahr- 
nehmung bestätigen und zugleich fest- 
stellen , dass auch die übrige Mus- 
kulatur etwas dunkler gelarbt erschien, 
als es beim weiblichen Kinde sonst der 



*) An den acinösen Hautdrüsen fand Ich 
selten Veränderungen obenerwähnter Art. In 
zwei Fällen jedoch waren die Drüsengänge er- 
weitert und strotzend mit beschälten, eiförmigen 
Coccidien erfüllt. Ob auch von diesen Drüsen 
eine so typische Cystenbildung ausgeht, wie dies 
bei den tubulösen Drüsen der Fall ist, konnte 
ich noch nicht sicher ermitteln. 



Fall ist. Nach der Stärke der Verftrbung 
ergab sich etwa folgende Reihenfolge: 
Herzmnskel, innere, äussere Kaumuskeln, 
Zungenmuskulatur, M.longus colli, Zwerch- 
fellpfeiler, Zwerchfellmuskel, die übrige 
Skelettmuskulatur, Der ganfe Herzmuskel 
war so stark verfärbt, dass von der roten 
Fleischfarbe kein Schimmer mehr bemerkt 
werden konnte, während an den Kau- 
muskeln und der Zunge neben der leber- 
braunen Farbe noch ein dunkelroterFarben- 
ton hervortrat. 

Die mikroskopische Untersuchung ergab 
neben massiger körniger Trübung der Mus- 
kelföden Ablt^enmg von gelbem oder hell- 
gelbbraunem Pigment, welches körnig 
oder schollig zwischen den Muskel- 
fäden angeordnet war, während aus- 
Fig. 2. 



a) Kiimigcs, xietselien den Miiskdfiinern gc- 
tagerlfs Pigment, 

h) Fetlxellen. 
gebildete Krystallformen des Farbstoffes 
nicht zu bemerken waren. Den Zügen 
der Ifuskulatur oder der Anordnung 
der Maschen der GelUssnetze folgend, 
zeigte sich die Pigmentablagerung strich- 
förmjg, in den am stärksten verförbten 
Muskeln reichlicher als in den weniger 
verfärbten. Die einzelnen Pigmentkürner 
oder -schollen erreichten einen Durch- 
messer bis zu 0,008 mm, waren aber 
meist kaum halb so gross. Mikrosko- 
pisch war die Erkennung der Pigraent- 
bilduug nicht ganz leicht, weil die Muskel- 
fasern durch kömige Trübung und stark 
hervortretende I^ängsstreifang nur wenig 



durchsichtige Bilder boten. Bei schwäche- 
rer Vergrössernng erschien der Farbstoff 
als ein das Präparat verunreinigender 
feiner Staub, dessen Gelbfärbung nicht zu 
erkennen war, bei 350 — öOOfacher Ver- 
grösserung trat dagegen das Pigment und 
seine gelbe Farbe deutlicli hervor, be- 
sonders wenn man mit Hülfe des Abb6- 
schen Apparates das Bild so stark be- 
leuchtete, dass die Zeichnung der Muskel- 
fasern ziemlich verschwand, 

unzweifelhaft handelte es sich hier 
um eines der amorphen scholligen oder 
körnigen Blutpigmente, welche auch 
Haemosiderine genannt werden, und von 
denen bekannt ist, dass sie z. T. eisen- 
haltig sind. In vorliegendem Falle war 
eine Eisenreaktion nicht zu erzielen; denn 
in Schnittpräparaten, welche nach Weich- 
selbaum mit 2 pCt. Ferrocyankalium- 
lösung und danach mit Glycerin behandelt 
wurden, dem */' pCt. Essigsäure hinzu- 
gesetzt war, behielt das Pigment seine 
gelbbraune Farbe und wurde nicht blau. 

Aus dem vorstehenden Befunde ergibt 
sich soviel, dass von der gelben oder 
gelbbraunen Pigmentierung diejenigen 
Muskeln am stärksten befallen 
waren, welche bei einem im Stalle 
gehaltenen Rinde am meisten thätig 
sind, in erster Linie das Herz, in zweiter 
die Muskulatur des Kanapparates und der 
Zunge, wälirend die übrige Muskulatur so 
unbedeutend affiziert war, dass ihre 
schwache Verfärbung sicherlich übersehen 
worden wäre, wenn die Veränderung der 
erstgenannten Mnskeln weniger aufTällig in 
Erscheinung getreten wäre. Sonst gab der 
Befund für die Ursache der Pigment- 
bildung keine Anhaltspunkte. Nach den 
bisherigen Erfahrungen konnte noch in 
Erwägung gezogen werden, ob etwa eine 
voranfgegangene Cholämie den Stoff zur 
späteren Pigmentablagerung hergab. War 
diese Vermutung auch nicht ganz von der 
Hand zu weisen, so wurden für dieselbe 
doch keinerlei Anhaltspunkte gewonnen, 
da eine Verändemug der Leber nicht be- 
stand, in ihr insbesondere keine Bilirubin- 
ablagerungen gefunden wurden. 
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Eine Extraktion des Pigmentes mit 
Chloroform aus der am stärksten ver- 
änderten Muskulatur schien nach mehr- 
tägiger Behandlung so weit zu gelingen, 
dass das Chloroform sich gelb färbte ; einfe 
Gallenfarbstoflf-Reaktion konnte mit diesem 
Extrakte aber nicht erzielt werden. 

Was die Behandlung des Fleisches an- 
belangt, so wurden Herz und Kopf nebst 
Zunge konfisziert und in betreff des 
übrigen Fleisches dem Besitzer freigestellt, 
ob er es selbst verkaufen oder der Frei- 
bank zum Verkaufe überlassen wolle. Er 
wählte nach anfänglichem Zögern das 
Erstere, obgleich er in Betreff des Minder- 
wertes von der Schlachtvieh- Versicherungs- 
gesellschaft vollständig schadlos gehalten 
worden wäre. Dem freihändigen Verkaufe 
konnte zugestimmt werden, weil es sich 
nur um eine massige, nicht auflallige Ver- 
änderung des Fleisches handelte. 

DieleberbrauneVerfärbungdesFleisches 



der Rinder scheint übrigens nicht so selten 
zu sein , wie man nach der Litteratur, 
welche das Vorkommen in der be- 
schriebenen Weise bisher meines 
Wissens nicht erwähnt, annehmen sollte; 
denn bereits einige Tage nach dem vor- 
erwähnten Falle, am 1. August er., wurde 
die gleiche pathologische Veränderung am 
Herzen einer andern Kuh festgestellt. Bei 
dieser waren die Kaumuskeln nur schwach, 
die Zunge und die übrige Muskulatur 
nicht verändert. Aus meiner Praxis er- 
innere ich mich auch, schon öfter der 
beschriebenen Veränderung des Myokar- 
diums begegnet zu sein, ohne dass ich die 
FäUe einer genaueren Untersuchung unter- 
zogen hätte. Sollte man far den Zustand 
eine kurze wissenschaftliche Bezeichnung 
wählen wollen, so möchte ich im Anklang 
an die Bezeichnungen Melanosis und Ochro- 
nosis das Wort ,,Xanthosis** vor- 
schlagen. 



Befcrate. 



Galtier, Ueber die Gefahren beim Ge- 
nüsse des Fleisches tuberkulöser Tiere. 

(Journ. do m^d. \it. 1895, August.) 

Der französische Forscher, welcher 
sich durch seine exakten Versuche um 
die Klärung der Tuberkulosefrage vom 
sanitätspolizeilichen Standpunkte ein be- 
deutendes Verdienst erworben hat, wendet 
sich unter Mitteilung neuer Experimente 
gegen die zu strengen Bestimmungen des 
französischen Tuberkuloseerlasses vom 
28. Juli 1888. Ueber die älteren Ver- 
suche von 6. ist in den früheren Jahr- 
gängen dieser Zeitschrift (I u. III) be- 
richtet worden. G. konnte auf Grund des 
durchaus negativen Ergebnisses seiner Ex- 
perimente die Behauptung aufstellen, dass 
der Genuss des Fleisches tuberkulöser 
Tiere nach Entfernung der erkrankten Or- 
gane und Lymphdrüsen ungefährlich sei, 
und dass man sich mit der Konfiskation der- 
jenigen Tiere begnügen könne, welche 
abgemagert, und deijenigen, welche mit 
vorgeschrittener Tuberkulose behaftet 



seien. In allen übrigen Fällen reiche die 
unschädliche Beseitigung der erkrankten 
Organe völlig aus. 

Die neuen, von 1894 — 95 angestellten 
Versuche betrafen je zwei Kälber und 
Ferkel. Dieselben wurden 15 mal mit 
Fleisch von Tieren gefüttert, welches 
wegen Tuberkulose beschlagnahmt worden 
war. Auch hier gelang bei keinem 
der Versuchstiere die Uebertragung, 
trotzdem sich der Muskelsaft in zwei 
Fällen bei der Injektion in die Bauch- 
höhle von Meerschweinchen virulent ge- 
zeigt hatte. 

Cad^ac^ Ueber Ffltterangstaberkulose. 

(Joain. de m^d. v6t. 1894, Dosembor.) 

Verf. suchte durch Versuche an Meer- 
schweinchen zu ermitteln, unter welchen 
äusseren Bedingungen Fütterungstuber- 
kulose zu Stande kommt. Er fütterte 
im ganzen 54 Meerschweinchen mit 
tuberkulöser Materie, und zwar je den 
4. Teil mit 4, 3, 1 und Vio g. Hierbei 
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stellte es sich heraus, dass Fütterungs- 
tuberkulose sicher hervorgerufen wird, 
wenn den Meerschweinchen mindestens 
1 g tuberkulöser Materie mit mittlerem 
Bazillenreichtum einverleibt wird. Bei 
der Verabreichung von Vio g dagegen 
war der Erfolg unsicher, schleichend und 
beschränkt. 

Stoekmann^ lieber Maskeltnberkalose 

beim Schwein. 

(Tho VeterinariaQ 1895, MaL) 

Verf. beschreibt folgenden Fall von 
Muskeltuberkulose beim Schwein: 

Die MuskelmaBsen der Kruppe und der 
Hinterschenkel waren hart und schwer zu 
schneiden ; auf Durchschnitten zeigten sie Konglo- 
merate unzähliger gelber Knötchen, welche aus 
einem käsig-kalkigem Zentrum und einer fibrösen 
Randzone bestanden. Das Muskelgewebe war fast 
vollständig verschwunden. Die Leisten- und 
Lendendrüsen waren spezifisch verändert, die 
übrigen Organe dagegen intakt 

Tuberkelbazillen konnten in Schnitt- 
präparaten spärlich nachgewiesen werden, 
während sie in Ausstrichen vermisst wurden. — 

Der von St. beschriebene Fall zeigt völlige 
Uebereinstimmung mit der durch intra- 
muskuläre Impfung erzeugten Tuberkulose. 
Zweifellos hat es sich auch hier um eine 
Impftuberkulose, vielleicht im Anschluss 
au eine Muskelwunde, gehandelt. D. R. 

Morot^ lieber den in einzelnen Ländern 

verbreiteten Branche die Sclilaehttiere 

vor der Abselilaelitaug zu hetzen. 

(Hapert, do poIlce sanit vöt. et d'byg. publ. 189J.) 

Nach M. war es in Venedig im 
17. und 18. Jahrhundert Brauch, die 
Schlachttiere vor ihrer Tötung zu hetzen. 
Derselbe Brauch bestand auch in England 
und besteht — trotz obrigkeitlichen Ver- 
bots — in Spanien noch heute. Die 
Schlächter und Tierbesitzer behaupten 
hier, dass das Hetzen eine Verbesse- 
rung der Fleischqualität bedinge: 
Es bekomme ein schöneres Aussehen, 
werde zarter und saftreicher. 

M. tritt dieser Ansicht entgegen und 
berichtet über eine Arbeit vonMorcillo, 
in welcher verlangt wird, dass das Fleisch 
gehetzter Tiere unter Deklaration ver- 
kauft werde. In Jativa ist dieses bereits 



vorgeschrieben. Die Schlächter müssen 
hier eine Tafel mit der Inschrift anbringen : 
„Fleisch von einem gehetzten Rind". 
M. begründet seine Forderung damit, dass 
'das Fleisch gehetzter Tiere dunkel- bis 
schwarzrot aussehe, weich, klebrig und 
blutig sei und schwer erstarre (?).*) 

Theyssandier, Deber die Geniessbarkeit 
des Fleisches von mit Strychnln ver- 
gifteten Tieren. 

(Bull, de la 8oci£t6 do in6d. vöt prat. 1895, April.) 

Th. beschäftigte sich im tierärztlichen 
Verein zu Paris mit der Frage, ob das 
Fleisch an Strychnin Vergiftung gestorbener 
Tiere giftig sei, und meint, dass diese 
Frage zu bejahen sei. Denn es sei bekannt, 
dass man Geflügel absichtlich mit Strychnin 
töte, um mit diesen Kadavern Füchse und 
Wölfe zu vergiften. Andererseits sei jedoch 
kein Fall bekannt, dass das Fleisch vergif- 
teter Tiere schädlich gewirkt habe. Prof. 
Kaufmann äusserte sich im Anschluss an 
den Vortrag von Th. auch dahin, dass 
beim Genuss des fraglichen Fleisches 
keine grosse Gefahr zu besorgen sei, 
möchte aber doch den Rat geben, derartiges 
Fleisch nicht zu geniessen, da die Gefahr- 
losigkeit derzeit iiocli nicht festgestellt sei. 

(Sind denn den Herren die Versuche 
von Fröhner und Knudsen ganz un- 
bekannt geblieben? D. R.) 

Pineas, lieber Angenflnnen. 

(Graefes Arcb. f. Ophtbalm., XL. Bd., Heft 4 u. 5.) 

Verfasser verbreitet sich über die 
Thatsache, dass bei der durch Cysticercus- 
invasion bedingten heftigen Augenent- 
zündung eine sympathische Ophthalmie 
nicht auftritt, und erklärt diesen Umstand 
zutreffend dadurch, dass bei der durch Cysti- 
cercusinvasion herbeigeführten Augen- 
entzündung Mikroben fehlen. 



*) Der Brauch, Sclilachttiere vor der Tötung 
zu hetzen, wird übrigens auch in Frankreich geübt 
In Frankreich ist bekanntlich das Wildschwein 
selten. Diesem Mangel helfen die Gasthof- 
besitzer dadurch ab, dass sie zahme Schwarzröcke 
vor der Schlachtung im Hofe hetzen. Auf diese 
Weise lässt sich das Fleisch von Hausschweinen 
leichter an Stelle von Wildschweinfleisch unter- 
schieben. 
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nerff; Bericht Ober Entozoen in Texas. 

(Nach einem Ref. dea Zentralbl. f. Bakteriol. aus dem Texas 

Afed. Joum. IX. Bd.) 

H. teilt auf Grund einer 40jährigen 
Praxis mit, dass Taenia saginata in 
Texas sehr gemein sei, im Gegensatz zur 
T. solium, welche vorzugsweise bei den 
eingewanderten Deutschen vorkomme. 
Hieraus muss geschlossen werden, dass 
auch die Rinderfinne bei dem 
Texasvieh sehr häufig ist. 

Schanmanii^ Zur Kenntnis der Bothrio- 

cephalns- Anämie. 

(Monographie. Helslngfora, 1S94.) 

Verfasser beschreibt an der Hand von 72 
Krankengeschichten die durch die Invasion 
von Bothriocephalus latus entstehende, 
sogenannte Bothriocephalusanämie. Die- 
selbe geht einher mit Blässe des Gesichts, 
Petechien und Oedemen, massiger, zeit- 
weilig aber auch bedeutenderErhöhung der 
Körpertemperatur, Druckempfindlichkeit 
des Knochensystems, Retinalblutungen, 
Aftergeräuschen am Herzen, Erbrechen, 
Fehlen der freien Salzsäure im Magen- 
inhalte, Verminderung der Hammenge 
und vorübergehender Albuminurie. Das 
spezifische Gewichtdes Blutes istbedeutend 
vermindert und die Menge der roten Blut- 
körperchen stark reduziert. Die roten 
Blutkörperchen selbst sind zum Teil kern- 
haltig und von verschiedener Form. Von 
den 72 Fällen des Verfassers nahmen 12 
einen tödlichen Ausgang. Die Prognosis 
wird ungünstig, sobald die Zahl der Blut- 
körperchen im ccm unter 1 000 000 sinkt. 
Besserung tritt gewöhnlich in sofort 
merkbarer Weise nach Entfernung der 
Parasiten ein. Unter 91 Patienten, die 
in 10 Jahren in der medizinischen Klinik 
zu Helsingfors mit pemiciöser Anämie 
behaftet gefunden wurden, besassen 
72-=79,l pCt. Bothriocephalus. 

Im übrigen hat Verf. festgestellt, das 
Bothriocephalnsinvasionen nicht immer, ja 
nicht einmal in der Regel zur Anämie füh- 
ren. Welches weitere ursächliche Moment 
in Frage kommt, ist nicht aufgeklärt. 
AuflTällig ist nur, das die Bothriocephalus- 
anämie in den nördlichen und mittleren 



Teilen Schwedens ganz fehlt, trotzdem 
der Bothriocephalus latus dort ebenso 
häufig ist wie in Finnland. 

Geisse^ Znr Frage der Trichinen- 

wandernng. 

(InaDff.-Diaicrt. Kiel, 1894, Referat im Zentralbl. f. Bakteriol.) 

In Verfolg der bekannten Untersuchungen 
von Cerfontaine stellte G. auf Veran- 
lassung von Heller Nachforschungen über 
die Trichinenwanderung an. Er benutzte 
als Versuchstiere junge Katzen und ein 
Kaninchen. Hierbei fand G., dass die 
Angaben von C, wonach die weiblichen 
Darm-Trichinen aus dem Darmlumen aus- 
wandern und auf dem Wege der Lymph- 
bahnen bis in die Mesenterialdrüsen ge- 
langen sollen, durch die von ihm angestell- 
ten Versuche keine Stütze erhielten. Die 
Darmtrichinen scheinen sich vielmehr mit 
Vorliebe in der Lichtung der Schlauch- 
drüsen des Dünn- und Dickdarms aufzu- 
halten, wodurch sie befähigt werden, Ab- 
führmitteln und wurmtreibenden Mitteln zu 
widerstehen. 

G. bestätigt aber die Angabe von Cer- 
fontaine, dass die Verbreitung der 
Trichinenembryonen vom Darm über 
den Körper hauptsächlich durch Ver- 
mittelung des Gefässsystems und nur 
in geringem Masse durch eine aktive 
Wanderung der Parasiten durch die Bauch- 
höhle und das umliegende Bindegewebe 
stattfindet. 

Seliafler n. Hess^ lieber die Zasammen- 

setznng der Kahmilch nach dem 

Verwerfen. 

(•Sonderabdruck a. d. Laodw. Jabrbtich IX, 1S95.) 

Von den Landwirten wivi bei der Fest- 
stellung von Milchverfalschungen nicht 
selten die Ausrede gebraucht, die Milch 
besitze die abnorme Beschaffenheit, weil in 
dem betreff'endenKuhbestande Abortus vor- 
gekommen sei. Eine wissenschaftliche 
Prüfung dieses Einwandes ist noch nicht 
erfolgt. Verfass. haben sich daher der 
verdienstlichen Aufgabe unterzogen, durch 
exakte Untersuchungen bei 7 Kühen den 
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Einfluss des Verwerfens auf die Zusammen- 
setzung der Milch festzustellen. 

Hierbei stellte es sich heraus, dass. 
der Abortus den behaupteten Ein- 
fluss nicht besitzt. Es waren zwar 
Schwankungen des Fettgehalts von 2,37 
bis 5,75 pCt. zu konstatieren. Diese 
sind aber offenbar durch die Individuali- 
tät der Tiere und andere Umstände be- 
dingt gewesen. Das Gleiche wie vom Fett- 
gehalt gilt von den übrigen Bestandteilen 
der Milch. Auch bei einer an Retentio 
secundinarum leidenden Kuh konnte an 
der Milch eine wesentliche Abweichung in 
der Zusammensetzung nicht nachge- 
wiesen werden. 

Zacharbekow, Zar Bakteriologie 
der Petersburger Hilch. 

(Nach einem Ref. des Zentralbl. f. Bakt. a. Parasitenk. aas 

„Wrauch." 18>96, No. 13 ) 

Verf. spritzte zum Nachweise patho- 
gener Organismen in der Petersburger 
Marktmilch 80 Meerschweinchen je 4 ccm 
Milch in die Bauchhöhle. 14 (- 17,5pCt.) 
der geimpften Tiere sind hierauf ge- 
storben, und zwar 4 an T uberkulose, 5 an 
eitriger Peritonitis und je 1 an einer Infektion 
mit dem Bacillus foetidus, Diplococcus 
lanceolatus und Bacillus mallei (?). 

Brasaferro^ Ueber Batter und Tuber- 
kulose. 

(Nach einem Ref. des Reo. de m6d. vet. aua der R«vuc 

scientiflque.) 

Nachdem Roth*) festgestellt hatte, dass 
sich unter 20 auf verschiedenen schweizer 
Märkten gekauften Butterproben 2 be- 
fanden, deren Verimpfung bei Meer- 
schweinchen Tuberkulose hervorrief, 
prüfte B. in ähnlicher Weise die in 
Turin zu Markt gebrachte Butter. Das 
Ergebnis entsprach dem von Roth ge- 
wonnenen vollständi^r: Auch in Turin ent- 
hielten 10 pCt. der untersuchten 
Butterproben virulente Tuberkel- 
ba/illen. 

(Hiernach beansprucht das in Däne- 
mark durchgeführte Verfahren der Butter- 
bereitung aus sterilisiertem Rahm eine 
grössere Beachtung, als demselben bis 
jetzt zu teil geworden ist. D. R.) 

*) Vgl. diese Zeitschrift, 5. Jahrg. S. 56. 



Florentinf , Ueber Entertuberkalose und 
Infektion der Mileh. 

(Nach einem Ref. d. Deutschen Mcdixlnalztg. aas „Lo 
Sperimentale'* 1895, 8. Heft) 

Verf. resümiert als Ergebnis seiner 
Untersuchungen folgendes : 

1. Der Koch sehe Bazillus kann direkt 
von dem Euter in die Milch übergehen. 

2. Dieser Uebergang findet — ent- 
gegen der Ansicht, an welcher einige 
Autoren noch immer festhalten — erst 
dann statt, wenn im Euter selbst der 
tuberkulöse Prozess begonnen hat. 

3. Bei den Kühen ist die Euter- 
tuberkulose niemals primär; die haupt- 
sächlichste zur Beobachtung gelangende 
Form ist die miliare, welche intra vitam 
fast nur durch die Tuberkulinreaktion zu 
diagnostizieren ist. 

Basenau^ Ueber das Yerhalten der 
Cholerabazillen in roher Mileh. 

(Arch. f. Hyg., XXIII. Bd.) 

Bekanntlich hat Hesse auf Grund 
einer angestellten Untersuchung be- 
hauptet, dass Cholerabakterien in roher 
Milch in kurzer Zeit abgetötet werden, 
und hierauf den Vorschlag gegründet, in 
Cholerazeiten rohe Milch als prophj^- 
laktisches und kuratives Mittel zu ver- 
suchen. Basen au prüfte die Angaben von 
Hesse nach und fand, in Uebereinstimmung 
mit früheren Ergebnissen, dass die rohe 
Milch den Cliolerabakterien gegenüber 
keine abtötenden^igenschaften be- 
sitzt. Die Cholerabakterien blieben im Ge- 
gen teil in keimfreier roher Milch mindestens 
38 Stunden am Leben und zeigten selbst 
bis zur Koagulation der Milch Vermehrung; 
sie erwiesen sich auch in stark verunrei- 
nigter Milch sowohl bei 37 ^ C, als auch 
bei 240 und bei Zimmertemperatur min- 
destens 3:^ Stunden lang lebensfähig. 

Baginski, Sommerdiarrhoen, Knhmilch- 
nahrnng nnd Milchsterilisiernng. 

(Bert, klin Wochschr. 1891, No. 4S/44.; 

Die auch in dieser Zeitschrift mit- 
geteilte Arbeit von Flügge hat zahl- 
reichen Kinderärzten Veranlassung ge- 
geben, ihre Ansicht über die Frage der 
Milchsterilisiernng zu äussern. B. tritt 
dem Standpunkt von Fl., dass d^T Soxhlet- 
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sehe Apparat entbehrt und durch die 
BuDzIauer Kanne ersetzt werden könne, 
nicht bei, hält letztere vielmehr wegen 
der unvermeidlichen Luftinfektion für un- 
geeignet. B. teilt im übrigen die Auf- 
fassung, dass die Sommerdiarrhöen (Chol era 
infantum) eine Intoxikation vorstelle, 
welche durch die Giftstoffe von Sapro- 
phyten bedingt werde. Diese seien schon 
an sich im stände, auf den zarten Orga- 
nismus der Kinder schädigend einzuwirken. 
Im weiteren Verlaufe der Zersetzung der 
Milch kommen aber noch die Produkte 
der Fäulnis (Indol, Phenol und schliess- 



lich auch Ammoniak und Schwefelwasser- 
stoff) in Frage. Die Gesamtheit der ge- 
bildeten Stoffe soll nun nach B. die kli- 
nischen Symptome der Sommerdiarrhoe 
hervorrufen. 

B. gibt an, dass es ihm durch die Ver- 
wendung des Soxhletschen Apparates 
gelungen sei, die Sterblichkeit der mit 
Verdauungskrankheiten aufgenommenen 
Säuglinge unter einem Jahre von 78 pCt. 
auf 68,5 pCt. herunterzudrücken. Des- 
wegen sei der Soxhletsche Apparat 
als unentbehrlich zu bezeichnen. 



Sanitätspolizeiliclie Kasuistik. 



— Ist das Fleisch einer Kuh verwert- 
har, welche eine Stunde vor der Schlachtung 
2 g Morphium als subkutane Injektion 
erhaltefii hat? 

Eine Kuh hatte 2 g Morphium sub- 
kutan injiziert erhalten. Der Besitzer 
der Kuh schritt bereits eine Stunde nach 
der Injektion zur Schlachtung, weil sich 
nach seiner Ansicht bedrohliche Er- 
scheinungen einstellten. Der zur 
Fleischbeschau aufgeforderte Sachver- 
ständige trug nun, trotzdem ihm die Un- 
schädlichkeit des Fleisches medikamentös 
behandelter Tiere wohl bekannt war, Be- 
denken, das Fleisch der Kuh zum mensch- 
lichen Genüsse zuzulassen, weil zwischen 
Injektion und Schlachtung nur die kurze 
Frist von einer Stunde verstrichen war. 

Auf eine hierher gerichtete Anfrage 
wurde der Verkauf des Fleisches, mit Aus- . 
schluss des Blutes, der Injektionsstelle und 
der Eingeweide, fiir unbedenklich erklärt 
und nunmehr auch ausgeführt. Nach- 
teilige Folgen irgend welcher Art sind, 
wie bestimmt vorausgesetzt werden konnte, 
nach den Genuss des Fleisches nicht auf- 
getreten. 

Reclitsprecliung. 

~ Der Verkauf des an sich nicht gesundheits- 
schädlichen Fleisches eines im kranken Zustand 
geschlachteten Tieres unter NIchtverschweigung 
dieses Umstandes ist nicht strafbar. 

Reichsgcrichtsentscheidung vom 
5. Februar 1895. 



L. hatte das Fleisch von einer im kranken Zu- 
stande geschlachteten Kuh als Nahrungsmittel 
für Menschen verkauft und dabei den Käufern 
von diesem Thatumstande Mitteilung gemacht 
Die Strafkammer erblickte hierin zwar nicht eine 
Zuwiderhandlung gegen das Gesetz über den 
Verkehr von Nahrungsmitteln vom 14. Mai 1879, 
weil weder der Genuss des Fleisches gesundheits- 
schädlich war, noch der Angeklagte den Käufern 
die Thatsache, dass das Fleisch von einer kranken 
Kuh herrührte, verschwiegen hatte. Dagegen 
wurde der Angeklagte einer Uebertretung des 
§ 367 No. 7 des Str.-G.-B. schuldig befunden, weil 
das zum Verkauf gebrachte Fleisch verdorben 
gewesen sei. Die von dem Angeklagten ein- 
gelegte Revision wurde vom Reichsgericht für 
begründet erachtet, indem es ausführte: „Als ver- 
dorben im Sinne des einen und des anderen der 
oben angezogenen Gesetze (§ 10 des Nahrungs- 
mittelgesetzes und § 867 Nr. 7 des Str.-G.-B.) 
gelten Nahrungsmittel, die entweder nach ihrer 
fertigen Hcratellung oder bereits in ihrem £nt- 
wickelungsstadium nachteilige Veränderungen 
erlitten haben, durch welche ihre Tauglichkeit 
und Verwertbarkeit entweder ganz aufgehoben 
oder im Vergleich zu dem normalen Zustand ge- 
mindert worden ist AUein insoweit das Ver- 
dorbensein einer zum Verkauf gebrachten Waare 
nur aus der Abweichung von dem Nonnalen her- 
geleitet werden soll, muss der vermutliche Wille 
der den Verkauf schliessenden Personen, die Er- 
wartung, welche nach den Umständen des Falls 
der Käufer hinsichtlich der Beschaffenheit der 
Waare hegen durfte, für die Bestimmung des 
Normalen als massgebend angesehen werden. 
Da nun nach den hier getroffenen Feststellungen 
das von dem Angeklagten verkaufte Fleisch zum 
Genüsse für Menschen nicht überhaupt untauglich 
war, eine Abweichung von dem normalen Zustand 
nur insofern vorlag, als das Fleisch weniger 
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haltbar war und die Käufer von dem Tbatum- 
standc, in welchem die Minderung der Haltbarkeit 
ihren Grund hatte, in Kenntnis gesetzt worden 
waren, eine bessere Beschaffenheit der Ware 
also nicht erwarten konnten, so fehlt es an der 
notwendigen Voraussetzung für die Annahme 
des Verdorben seins." 

— Ne bis in iden! 

Reichsgcrichtsentscheidung. 

Der obige juristische Grundsatz, nach welchem 
wegen eines Deliktes nur einn^al Verurteilung erfol- 
gen soll, ist nach einemjQngst gefällten Urteil des 
II. Strafsenats des Reichsgerichts nurinsolchen 
Füllen anwendbar, in welchen es bis zur 
Hauptverhandlung gekommen ist. 

Dem Urteil lag folgender Thatbestand zu 
Grunde: Der Berliner Schlächter G. hatte den 
Versuch gemacht, von ausserhalb, mit Umgehung 
der Fleischbeschau eingeführtes tuberkulöses 
Fleisch in den Verkehr zu bringen. Das Fleisch 
wurde aber beschlagnahmt und G. erhielt einen 
polizeilichen Strafbefehl in Höhe von 10 M. 
G. bezahlte diese Strafe. Als nun die Staats- 
anwaltschaft ausserdem noch auf Grund des 
§ 12 des Nahrungsmittelgesetzes Anklage erhob, 
machte G. den Einwand der bereits rechts- 
kräftig entschiedenen Sache geltend, 
welcher in erster Instanz auch anerkannt, vom 
Reichsgericht aber zurückgewiesen 
wurde. 

Amtliches. 

— Grossherzogtum Mecklenburg - Schwerin. 
Sanitäre Beurteilung des Fleisches tuberkulöser 
Tiere. Rundschreiben des Ministeriums, Abt. für 
Medizinalangelegenheiten, vom 9. Mai 1895 an 
sämtliche Bezirkstierärzte. 

Nach den Beobachtungen des unterzeichneten 
Ministeriums scheinen die Fleischbeschauer die 
Genicssbarkeit des Fleisches tuberkulöser Schlacht- 
tiere vielfach verschieden zu beurteilen. 

Da nun die öffentliche Gesundheitspflege nicht 
minder Interesse daran hat, dass Fleisch nicht 
unnötig vom Konsum ausgeschlossen wird, als 
dass kein gesundheitsschädliches Fleisch in den 
Verkehr kommt, und da die Ungleichheit der 
Handhabung der Fleischschau schon an sich Nach- 
teile mit sich bringt, so sieht sich dns unter- 
zeichnete Ministerium veranlasst, den Bezirks- 
tierärzten diejenigen Grundsätze mitzuteilen, 
welche diesseits nach dem gegenwärtigen Stand 
der Wissenschaft für zutreffend bei der Souderung 
des Fleisches tuberkulöser Schlachttiere gehalten 
werden : 

1. Als Nahrungsmittel gänzlich auszu- 
schliessen und nur technisch zu ver- 
werten sind Tiere, bei welchen 

a) im Fleisch, in den Knochen oder in zu- 
gehörigen Lymphdrüsen tuberkulöse Ver- 
änderungen bemerkt werden; 



b) oder sich die Erscheinungen der akuten, 
mit Fieber verlaufenden Miliartuberkulose vor- 
finden ; 

c) oder die Abmagerung des Körpers schon 
weiter vorgeschritten ist und entweder Tuberkel 
zahlreich und ausgebreitet vorhanden sind, oder 
aber die Merkmale der sich durch die Verbreitung 
des Giftes auf den Wegen des grossen Kreislaufs 
kennzeichnenden allgemeinen Tuberkulose vor- 
liegen. 

2. Im gekochten Zustand (Rohrbeckschcr 
Dampfkochapparat) für den Geniessenden nicht 
gesundheitsschädlich und deshalb mit dieser Be- 
schränkung als Nahrungsmittel zuzulassen ist 
das Fleisch solcher Tiere, welche zwar in dem 
in Ziff. 1 c beschriebenen Umfang tuberkulös 
krank sind, aber deren Körper noch gut genährt 
oder doch nur unbedeutend abgemagert ist 

3. Im übrigen fehlt es an einem sanitäts- 
polizeilichen Bedürfnis und widerspricht es 
volkswirtschaftlichen Interessen, das Fleisch von 
Tieren, bei welchen sich tuberkulöse Ver- 
änderungen in einem geringeren Grade 
zeigen, als in Ziff. 1 und 2 angegeben ist, ledig- 
lich wegen Tuberkulose dem freien Ver- 
kehr zu entziehen. 

— Preuseen, Reg.-Bez. Posen. Polizeiverordnuog, 
Räume zur Herstellung etc. von Nahrungs- und Ge- 
nussmitteln betr., vom 8. Juni 1895. (Amtsbl., 
S. 287). 

Auf Grund der §§ 6, 12 und 15 des Gesetzes 
über die Polizeiverwaltung vom 11. März 1850 
(Gesetzsamml., S. 265) in Verbindung mit § 134 
des Gesetzes über die allgemeine Landesver- 
waltung vom 30. Juli 1883 (Gesetzsamml., S. 195) 
wird mit Zustimmung des Bezirksausschusses für 
den Umfang des Regierungsbezirkes Posen nach- 
stehende Polizeiverordnung erlassen: 

§ 1. Werkstätten und solche Bäume, welche 
zur gewerbsmässigen Herstellung, zum Verkauf 
oder zur Verpackung von Nahrung«- und Genuss- 
mitteln für Menschen dienen , oder in welchen 
solche Verkaufsgegenstände lagern oder auf- 
bewahrt werden, dürfen als Schlafraum nicht be- 
nutzt werden. Ausnahmen genehmigt der Land- 
rat, in Städten bei mehr als 10003 Einwohnern 
die Polizeiverwaltung. 

§ 2. Zuwiderhandlungen gogen die vor- 
stehende Bestimmung werden, falls nicht nach 
den bestehenden Gesetzen höhere Strafen ver- 
wirkt sind, mit Geldstrafe bis zu 60 M., im Un- 
vermögensfalle mit entsprechender Haft bestraft. 
Der Regierungs-Präsident. 
I. V.: Gedike. 

-— Lübeck. Bekanntmachung des Medizlnalamtes, 
betr. die Trichinenechau, vom 2. August 1895. 
Auf den gestrigen Antrag des Schlachthausin- 
spektors hat, das Medizinalamt beschlossen seine 
Verfügung vom 6. Februar 1895, betreflfend den 
§ 2 der unterm 16. September 1884 erlassenen 
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Anweisung für die beeidigten Trichine:. 8cliaucr 
dahin abzuändern, dass statt eines Mnskcl- 
stückchcns aus den Kehlkopfmuskclu, (§ 2 d) 
fortan ein Muskclstückchen aus den Bauchmuskeln 
bei Untersuchung friscli geschlachteter (ganzer) 
Schweine zu verwenden ist.*) 

Davon wird dem Schlachthausinspektor und 
den beeidigten Tiichinenschauern zur Nach- 
achtung Kenntnis gegeben. 



Ycrsammlungs - Berichte. 

— Versammlung des Tierärztlichen Verdins zur 
Ausbreitung der Kenntnisse In der Untersuchung 
von Nahrungsmitteln tierischen Ursprunges, gehalten 
den 10. Juli I. J. zu Rotterdam. 

DerVorsitzende, Herr D. van derSluys, Ober 
fleischinspektor am Abattoir zu Amsterdam, heisst 
die Herren Mitglieder des Vereins freundlichst 
y, illkommen und spricht die Hoffnung aus, dnss 
die Besprechungen wieder dazu beitragen werden, 
dunkle Punkte auf dem Gebiete der Fleischbeschau 
zu erhellen. 

Hierauf wird zur Tagesordnung geschritten 
und zuerst über eine Masteryerordiiaiig lar Ein« 
ftthrang der Vieh- nnd Fleischschaii verhandelt. 
Der vom Vorstand im Auftrag der vorigen Ver- 
sammlung abgefasste Entwurf wird mit einigen 
Aendemngen genehmigt. Die Versammlung be- 
schlicsst, obengenannten Entwurf drucken zu 
lassen und den Mitgliedern des Ve.eins zuzu- 
senden, damit diese, wenn sie von den Gemeinde- 
Vorständen aufgefordert werden, eine diesbezüg- 
liche Verordnung abzufassen, ein Muster haben, 
das ihnen von grossem Nutzen sein dürfte. 

Weiterhin hielt Herr Hoefnagel, Oberfleisch- 
inspektor zu Utrecht, Schriftführer des Vereins, 
seinen angekündigten Vortrag über den Begriff 
„lokale und allgemeine Tnberknlose'^. Seiner 
Ansicht nach muss man bei der Beurteilung des 
Fleisches tuberkulöser Binder weniger Gewicht 
darauf legen, dass Tuberkelbazillen im Blute 
zirkuliert haben, welche nur in einigen Organen 
aber nicht im Blute selbst oder in den Muskeln 
leben können, als auf die grössere oder geringere 
Verbreitung des Krankheitsprozesses auf dem 
Wege der Lymphgefösse. Redner spricht seine 
hohe Anerkennung aus über die verdienstliche 
Dissertation des Herrn Moreau, Oberinspektor 
der Vieh- und Fleischschau zu Paris, der im ver- 
gangenen Jahre zum Doktor der Medizin promo- 
vierte über „Prophylaxie de la Tuberkulose'* 
und als seine Ansicht zu erkennen gab, dnss 
Tuberkulose eine spezielle Krankheit der Lymph- 
gefasse sei. 



Herr D. A. de Jong, Inspektor der \ieh- und 
Fleischschau zu Leiden, zeigt hierauf den An- 
wesenden mikroskopische Präparate von Milz- 
brandbazillen mit Kapseln und hielt einen 
sehr interessanten Vortrag über ,,Pigmentbildnng 
im Speck''. 

Schliesslich teilte Herr Dhont, Direktor des 
Abattoirs zu Rotterdamm, der Versammlung mit, 
dass er bei zwei Schlachtochseu, welche lebend 
kein einziges Kraukheitssympton gezeigt hätten, 
nach dem Schlachten eine heftige haemorr- 
hagisehe Enteris konstatiert habe, verbunden 
mit Degeneration und Schwellung der Milz, der 
Leber und Nieren 

Utrecht, den 26. August 1895. Hoefnagel. 



*) Es wäre von allgemeinem Interesse, die 
Gründe dieser, den Erfahrungen der Trichinen- 
schau zuwiderlaufenden Aenderung kennen zu 
ernen. * 



Fleischschaubcrichte. 

— Königreich Sachsen. Bericht über die Fleisch- 
beschau im Jahre 1894, zusammengestellt von Dr. 
Edelmann.*) 

Ausdehnung der Floi-chbcschan. Von 

Schlachtticren, welche der Schlachtsteuer unter- 
liegen, sind im ganzen 102584) (101338 Rindef 
und 834507 Schweine) geschlachtet worden. 
In dieser Zahl sind 20820 Notschlachtungen 
(G499 Rinder und 14 321 Schweine) einbegriffv*n. 
Von den geschlachteten Tieren sind Ti^öOlö be- 
schaut worden (gegenüber 662 172 im Vorjahre), 
was einer Zunahme untersuchter Tiere von 
18,6 pCt. entspricht. Im ganzen sind min- 
destens 40 pCt. alier in Sachsen ge- 
schlachteten Tiere (n achgewiesene rmassen 
41,2 pCt. aller Rinder und 4r),5pCt aller Schweine) 
einer Beschau unterworfen worden. 

Schlachthöfe. Die Zahl der öffentlichen 
Schlachthöfe beträgt 30. Neue AnIngen wurden 
geplant in den Städten Glauchau, Burgstädt, 
Hainichen und Penig. 

Ergebnis der Fleisch beschau. Nach den Be- 
richten aus den öffentlichen, unter sachverstän- 
diger Aufsicht stehenden Schlachthöfen wurden 
von 781 4*i3 Schlachtticren 

775060 ( 99,18 pCt) für bank würdig befunden, 
5197 ( 0,66 pCt.) der Freibank überwiesen 

und 
1 176 ( 0,15 pCt.) vernichtet bezw. zur Ver- 
wertung des Fettes auf die Freibank zu- 
gelassen. 
Von den Krankheiten, welche zu Bean- 
standungen führten, sind u a. zu nennen Finnen 
bei 70 Rindern, 1 Kalb und 1312 Schweinen, 
Tuberkulose (s. u.), Kryptorchismus bei 205, 
Muskelblutungen bei 30, Muskelkonkre- 
mente bei 3'\ Muskelstrahlenpilze bei 20, 
Trichinen bei 66 und Aktinomykosc bei 
47 Schweinen. 

*; Bericht über das Veterinärwesen im König- 
reiche Sachsen für das Jahr 1894. 
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Tnberbiilosestatistik. Tuberkulose fand sich 
bei 16911 Rindern (--21^ pCt)*) bei 341 
Kälbern (^ a,18 pCt), bei 207 Schafen 
(-= 0,15 pCt), 10 Ziegen (=0,6 pCt.) und 8341 
Schweinen (2,2 pGt). 

Von den tuberkulösen Tieren waren 
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Trichinenstatistik. Der Trichinenprozentsatz 
ist wiederum, und zwar von 0,008 im Vorjahre 
auf 0,007 zurückgegangen. Von den 66 trichi- 
nösen Schweinen waren 12 in Sachsen, 43 in 
aussersächsischen Orten infiziert und 9 öster- 
reichisch-ungarischen Ursprungs. Unter den 
Schweinen letzterer Provenienz fanden sich 
prozentual mehr trichinöse, alsunterden 
einheimischen (0,009 gegenüber 0,007 pCt.) 

Die Trichinenschauer wurden aus- 
schliesslich von den Bezirkstierärzten 
kontrolliert und nachgeprüft, während 
ihre Prüfung an der tierärztlichen Hoch- 
schule zu Dresden stattfindet. 

Pferdesclilaehtangen. Im ganzen wurden 
4852 Pferde ( 5,4 pCt. mehr) geschlachtet und 
tierärztlich untersucht, wobei sich 3 Beschlag- 
nahmen ergaben. 

Hnndeschlaclitangen endlich fanden 3S9 statt 
gegenüber 294 im Vorjahre, so dass eine Zu- 
nahme um 24,4 pCt. zu konstatieren ist. 



*) Den höchsten Tuberkuloseprozents atz 
bei Kindern hatte Lob au mit 45,5 pCt., den 
höchsten bei Schweinen Meissen mit 5,9 pCt. 
aufzuweisen. 

**) Ganz oder teilweise, d. h. nur das Fett. 



BQcherschau. 

— Lohmann, Lebensmlttelpolizei. Ein Handbuch 
zur Prüfung und Beurteilung der menschlichen 
Nahrungs- und Genussmittel im Sinne des Ge- 
setzes vom 14. Hai 1879. Leipzig 1894. 

— Vorschriften für die Gewlnaung und Behand- 
lung der Milch bis zur Ablieferung in die Molkerei. 
Plakat, herausgegeben und zur Nacliachtung 
empfohlen vom Molkerei -Kcvisionsver- 
band in Prenzlau. 

— Gedoelst, La viande et le lait des animaux 
tuberculeux au point de vue de Thygienc 
alimentaire. Bruxelles 1895. X. Havermans. 

— Brauser und Speonrath, Der praktische 
Maschinenanwärter. Anleitung für Maschinisten 
und Heizer sowie zum Unterricht in technischen 
Schulen. 2. verbesserte und vermehrte Auflage. 
Mit 42 Holzschnitten. Aachen 1895. Mayers 
Verlag. 

Kleine Mitteilungen. 

— Konoervierungsfliissigkelt für pathologische Prä- 
parate. Allen bei der AufbeAvahrung pathologischer 
Präparate Verwendung findenden Konservierungs- 
mitteln haftetder Nachteil an, dass sie die ursprüng- 
lichen Verhältnisse durch Veränderung der Farbe 
und Konsistenz verwischen. Diese unerwünschten 
Veränderungen werden nach des Herausgebers Er- 
fahrung am besten durch Anwendung nach- 
stehender, in der gewerbsmässigen Fleischkonser- 
vierungstechnik schon längst gebräuchlichen 
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Diese Mischung gestattet u. a. auch die 
unveränderte Aufbewahrung von trichi- 
nösem Fleisch, so dass dasselbe je.der- 
zeit zu Unterrichts- und Priifungs- 
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zwecken verwendet werden kann, und 
hilft somit bei der schwierigen Beschaffung ge* 
eigneten Materials einem grossen Uebelstande 
ab, welcher sich bei der Unterweisung und 
Prüfung der Trichinenschauer schon längst heraus- 
gestellt hat. 

— Konserviertes Eiwelss als ,,blndeiider" Zusatz 
zu Würsten. Seit der strafrechtlichen Ahndung 
des betrügerischen Mehlzusatzes zu Würsten ist 
als Bindemittel Eiweiss in Aufnahme gekommen, 
welches in den Konditoreien in grossen Mengen 
abfallt und durch Borsäure, Kochsalz und Essig- 
säure konserviert wird. AVie durch die „Crßme- 
Vergiftungen", bei welchen konserviertes Eiweiss 
als die toxische Substanz ermittelt wurde, dargethan 
wird, ist das konservierte Eiweiss ein bedenklicher 
Zusatz zu Nahrungsmitteln, welchem die Nahrungs- 
mittelpolizei ihre Aufmerksamkeit zuzuwenden 
hat. Nach einer Ankündigung der Stuttgarter 
Konservesaizfabrik, welche konserviertes flüssi- 
ges Eiweiss (»Alb^mioa^*) zum Preise von 1 Mk. 
80 Pf. für 5 Kilo anbietet, sollen von dem Prä- 
parate 80 g auf 10 Pfd. Fleisch zugesetzt werden. 

— lieber Verolflungen durch Kalbfleisch. An- 
geregt durch die Fleischvergiftungen zu Moor* 
seele, hat van Ermengen die Ursachen von 
Massenerkrankungen nach Fleischgenuss studiert 
und hierbei folgendes gefunden: 

1. Die Fleischvergiftungen werden in der 
Hauptsache durch das Fleisch notge- 
schlachteter Tiere veranlasst 

2. Sie werden durch patliogene Mikroorga- 
nismen und deren Stoffwechselprodukte be- 
dingt 

3. Zersetztes Fleisch von gesunden Tieren 
zeigt keine i wirklich toxischen Eigen- 
schaften infolge seines postmoi*talen Ver- 
derbens (?). 

4. Die ^'gefährlichsten Kränkelten in Bezug 
auf Fleischvergiftungen sind die Pyämie, 
Septikämie und Pneumo-Euteritis. 
Die schädlichste Wirkung äussern die 
aus den Eingeweiden, dem Sitze der 
krankhaften Veränderungen, her- 
gestellten Fleischwaren. (Acad. de 
med. dc.Belgique, Juni 1895.) 

Valiin berichteten der „Semaine mddicale'^ 
(1895, No. 28) über Untersuchungen, welche dem- 
selben Gegenstand gewidmet 'sind. Auch dieser 
Autor führt die Fleischvergiftungen auf Not- 
schlachtungen zurück und bezeichnet als die 
wichtigsten, hier in Betracht kommenden £r- 
krankungenj die i Scptiko-Pyämie im An- 
schluss anlOmphalophlebitis und die sep- 
tische Diarrhö. (Pneumo-enterite infectieuse). 
Die Erscheinungen bei den nach dem Genuss 
giftigen KalbfleischesJ erkrankten Menschen an- 
langend, bemerkt V., dass ein Unterschied 
bestehe, je nachdem das Fleisch im rohen oder 
gekochten Zustande genossen werde. In dem 



einen Falle verlaufe die Krankheit unter typhns- 
ähnlichen, im andern dagegen unter choleraähn- 
lichen Erscheinungen. V. verlangt zum besseren 
Schutz der menschlichen Gesundheit, dass 
auch die Septikopyämie derKälber unter 
die anzeigepflichtigen Seuchen aufge- 
nommen werde. 

— Ueber den Wert des zwei- und dreimaligen 
Melkens hat Schmeckel Versuche angestellt, 
die nach einem Bericht in der „Illustrierten Land- 
wirtschaftlichen Zeitung^* die alte Erfahrung be- 
stätigten, dass bei dreimaligem Melken 
der Milchertrag sowohl nach Menge, als 
nach Güte höher ist alsbei zweimaligem 
Melken. Zieht man aus den mitgeteilten sechs 
Versuchen das Mittel, so ergibt sich für das 
dreimalige Melken, das Liter Milch mit 10 Pf. 
angenommen, ein tägliches Mehr von 14^ Pf. 
für die Kuh. Ueberträgt man diesen täglichen 
Durchschnittsmehrertrag auf eine Kuhherde von 
50 Stück und nimmt das Melkjahr zu 300 Tagen 
an, so liefert diese bei dreimaligem Melken 
2175 M. mehr als bei zweimaligem Melken. 

Aus diesen Versuchen zu folgern, dass drei- 
maliges Melken überall vorteilhafter ist als 
zweimaliges, wäre aber übereilt Nur nach 
gründlicher Ueberlegung, bei der alle örtlichen 
Verhältnisse in Betracht gezogen werden, kann 
die Entscheidung von Fall zu Fall getroffen 
werden. (Molkereizeitung Berlin.) 

— TyphusObertragongen dnroh Miloli. Nach 
„The sanitary Rccord" sind in Connecticut 
200 Menschen an Typhus erkrankt, wie an- 
genommen wird, nach Genuss infizierter Milch. 
Die Milch ist angeblich dadurch mit Typhus- 
bazillen verunreinigt worden, dass die Milch 
kannen mit unreinem, bazillenhaltigem Wasser 
ausgespült wurden. 

In der Umgebung des Städtchens Montclair 
(New-Jersey) befindet sich eine Farm, welche 
die meisten Familien des Ortes mit Milch ver- 
sorgt Im Febiiiar 1894 erkrankte nach einem 
Bericht von Newton in „The med. Record" ein 
Sohn des Farmers an Typhus. Kurze Zeit 
darauf ereigneten s ich zahlreich e Typhus- 
erkrankungen in M., und zwar vorzugsweise 
in den von der Farm mit Milch versorgten 
Familien, im ganzen 111 Fälle. Der Milchverkauf 
wurde erst am 29. März verboten. Hierauf kam 
nach dem 12. April kein Typhusfall mehr vor. 
Der Berichterstatter hebt hervor, dass die Farm 
sehr unsauber gehalten sei, und dass die 
bakteriologische Untei*suchung der Milch rund 
2 Millionen Keime im Kubikccntimeter ergeben 
habe; Typhusbazillen waren aber nicht nach- 
zuweisen. 

Johansen warnt i n der „Hospital Tidende^S im 
Anschluss an die Besprechung einer kleinen 
Typhusepidemie, vor zu frühzeitiger Ent- 
lassung von Typhus- und Diphtherie- 
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rekonvaleszenten aus den Krankenhäusern 
und bespricht den Nutzen der Verwendung ab- 
gekochten Wassers zur Reinigung von 
Milc hgefässen in Meiereien. 

Tagesgeschichte. 



t 



Am 24. September starb nach längerem 
Leiden der Direktor der städtischen Fleisch- 
schau zu Berlin^ Dr. Hugo Hertwig. 
Was der Verstorbene für die Forderung der 
wissenschaftlichen und praktischen Fleisch- 
beschau gethan hat, wird durch die jüngsten 
Fortschritte dieser Disziplin und durch das 
von ihm begründete und mit aufopfernder 
Pflichttreue bis jetzt geleitete Institut lebendig 
bezeugt. Hertwig hat es meisterhaft ver- 
standen, den Riesenbetrieb der Ileischbeschau 
auf dem Berliner Schlachthofe so z^u organi- 
sieren, dass derselbe spielend sich vollzieht 
und im In- und Ausland als Muster ge- 
wählt werden konnte. Neben der zweck- 
mässigstcn Gestaltung des Betriebes hatte 
der Verstorbene den Ausbau der Untersuchungs- 
methodcfi und die Verbesserung de)' Ver- 
wertung des Fleisches kranker Tiere stets als 
das Ziel, welches er durch seine unermüdlichen 
Untersuchungen in so erfolgreicher Weise 
erreicht hat. In der Fleischschau, diesem 
seinem Spezialgebiete, gebührt Hertwig ohne 
Streit der Platz unter den ersten Förderern. 

Hertwig s Name wird une derjenige 
seines Vaters in den Annalen der Tierheil- 
kunde fortdauern! Viele der jetzt lebenden 
Tierärzte, welchen er ein stets hilfsbereiter 
und opferwilliger Freund undBerater getvesen 
ist, werden ihm ein dankbares Andenketi 
bewahren! 

— Oeffenttiche Schlachthofe. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist in Eckernförde, 
Labischin und Drengfurt (b Rastenburg) be- 
schlossen worden. 

— Zur Trichinenschau im Reg .-Bez. INerseburg. 
Unter Bezugnahme auf die im Septemberheft 
dieser Zeitschrift (S. 241) enthaltene Notiz, teilt 
uns Herr Departementstierarzt emier mit, dass 
die Trichinenschau im Regierungsbezirk 
Merseburg schon durch die Polizeiverordnung 
vom 27. Februar 1875 für den ganzen Bezirk 
geregelt worden ist. Weitere Verordnungen 
fUr den ganzen Bezirk wurden unter dem 
22. Januar 1876 und 31. Oittober 1882 erlassen, 
und letztere steht heut« noch in Kraft 



— Zur Ablösung der Abdeckereiprivilegien. Der 

Abdecker zu Spandau forderte ftir die Ablösung 
seines Privilegiums eine einmalige Abfindungs- 
summe von 50 000 M. oder eine dauernde jähr- 
liche Rente von 2100 M. Die Zivilkammer des 
Landgerichts II Berlin anerkannte den Rechts- 
anspruch des Abdeckers, setzte aber dessen An- 
sprüche auf 17 500 M. bezw. 700 M. herab. Gegen 
dieses Urteil ist von beiden Parteien beim 
Kammergericht Berufung eingelegt worden. 

— Podewilssche Destruktoren. Die Stadtver- 
ordnetenversammlung zu Dresden beschloss 
die Umgestaltung der dortigen Kavillerei in eine 
Anlage nach System vonPodewils. Bestimmend 
für diesen Beschluss waren die andauernden 
Riagen der anliegenden Gemeinden Löbtau und 
Cotta über Gerucbsbelästigung durch die alte 
Abdeckerei. Zar Empfehlung des Podewilsschen 
Systems hatte die Besichtigung der nach diesem 
Systeme geregelten Abdeckereien zu München 
und Bamberg durch den Stadtbezirksnrzt und 
den Direktor der städtischen Fleischbeschau Anlass 
gegeben. Die Kosten der beschlossenen Um- 
gestaltung belaufen sich auf 134 669 M. 

— Einfuhr von „Borax-Schinken" aus Amerika. 
Unter der Handelsbezeichnung ,.Borax-Schinken" 
werden seit einiger Zeit mit Borsäure konser- 
vierte Schinken nach Deutschland, namentlich 
nach Westfalen, eingeführt, um hier einer 
Schnellräucherung unterworfen und unter der 
Flagge der einheimischen Schinken in den 
Verkauf gebracht zu werden. Da in Amerika 
nur eine Trichinenschau zweifelhaftesten 
Wertes, eine Fleischbeschau dagegen nicht 
besteht und ferner Borsäure nicht zu den üblichen 
Konservierungsmitteln gehört, so ist die Vor- 
schrift des Deklarationszwangs für die sog. 
Borax-Schinken begründet und auch im Interesse 
des guten Rufes der einheimischen Schinken- 
bereitung angezeigt 

— Die Quarantäne für die auf dem Seewege zur 
Einfuhr gelangenden Wiederkäuer und Schweine 
(vgl. S. 241 des 5. Jahrgangs dieser Zeitschr.) 
ist durch Bekanntmachung des Reichskanzlers 
vom 17. September für Tiere aus Dänemark 
und Schweden-Norwegen auf 10 Tage 
festgesetzt worden. 

Ausser Kiel, Flensburg, Tönning und 
Husum sollen nunmehr auch Hamburg, 
Altona und Rostock Quarantäneanstalten er- 
halten. 

— Wegen Verkaufs von Freibankfleiach ohne 
Angabe der besonderen Beschaffenheit ist der 
Schlächtermeister R. von der Strafkammer zu 
Ansbach zu 2 Monaten 21 Tagen Ge- 
fängnis verurteilt worden. Die Bestrafung er- 
folgte wegen Betrugs in sachlichem Zusammen- 
hange mit einer Uebertretung der orts 
polizeilichen Vorschriften über den 
Verkehr mit Freibankfleisch. 
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— Bestrafung eines gewissenlosen Fleischbe- 
schaiiers. Vor der Straf l^ammer zu Nürnberg 
ist der empirische Fleisch bescliauer M. wegen 
Vergehens im Amte zu 1 Monat Gefängnis 
verurteilt worden. M. hatte die in Bayern vor- 
geschriebene 1. Beschau (vor der Schlachtung) fast 
regelmässig unterlassen und «in einigen Fällen 
auch die zweite Beschau (nach der Schlachtung) 
nicht vorgenommen. 

— Bestrafung wegen Verkaufs seuchekranlcer 
Schweine. Der Schwarzviehhändler H. aus Kempen 
i. P. ist zu 4 Monaten Gefängnis verurteilt 
worden, weil er seuchekranke Schweine wissentlich 
verkauft hatte. H. hatte an den Tieren Symptome 
der Schweineseuche vor dem Verkaufe bemerkt, 
dieses aber beim Abschluss des Handelsgeschäftes 
verschwiegen. Die Verurteilung stützte sich auf 
§ 263 (Betrug) und § 328 des Strafgesetzbuches 
(wissentliche Verletzung der zur Verhütung von 
Viehseuchen angeordneten Absperrungsmass- 
regeln.) 

— Die Errichtung einer Landesviehversicherung 
ist von der Kgl. bayerischen Regierung ge- 
plant. Dem Vernehmen nach soll in dem bezüglichen 
Gesetzentwurf eine staatliche Zuwendung von 
1 Million M. als Stammkapital und von 40000 M 
Jahreszuschuss vorgesehen sein. 

— Zur Einführung der obligatorischen Fleisch- 
beschau in Deutschland. Nach dem Vorgange der 
Zittauer Handelskammer hat auch die Handels- 
kammer zu München beschlossen, beim 
Bundesrat wegen Einführung der obli- 
gatorischen Fleischbeschau im Deutschen 
Reich vorstellig zu werden. 

In Lothringen und Schwarzburg- 
Sondershausen ist die allgemeine Fleischbe- 
schau durch die Verordnungen vom 1. Januar 
bezw. 16. April 1895 eingeführt worden. 

Die Einführung der obligatorischen Fleischbe- 
schau betrifft auch nachfolgende Präsidial- 
verordnung: „In den von den Herren Ministern 
für Landwirtschaft, Domänen und Forsten, des 
Innern und der geistlichen, Unterrichts- und 
Medizinal - Angelegenheiten eingeforderten Be- 
richten, betreffend die Einführung einer allge- 
meinen Fleischschau, ist die Einführung dieser 
sanitätspolizeilichen Massregel fast allgemein als 
ein Bedürfni s anerkannt und bezeichnet worden 
zum Schutze der menschlischen Gesundheit 
gegen übertragbare Tierkrankheiten, sowie gegen 
Schädigung durch den Genuss des Fleisches von 
kranken Schlachttieren. In Städten, welche ein 
öffentliches, ausschliesslich zu benutzendes 
Schlachthaus bezitzen, wird dem in Rede stehen- 
den Zwecke am vollkommensten entsprochen. 
Es ist daher die Vermehrung der öffent- 
lichen Schlachthäuser dringend wün- 
schenswert und auch im diesseitigen Re^ 
gierungsbezirke ernstlich anzustreben, da die 



Zahl derselben erst 11 beträgt. In denjenigen 
Städten aber, in welchen die Errichtung eines 
öffentlichen Schlachthauses aus dringlichen 
Gründen zur Zeit nicht ausführbar ist, kann die 
Einführung einer allgemeinen Fleisch- 
beschau durch Polizeiverordnung einen 
angemessenen Ersatz bieten und wird da- 
her nicht zu umgehen sein. Auf wesentliche 
Schwierigkeiten wird die Einführung dieser 
Massregel in den Städten nicht stossen, denn 
in Ermangelung eines Tierarztes werden sich 
geeignete zuverlässige Laien ßnden, welche nach 
hinreichender Vorbildung die Verpflichtungen 
als Fleischbeschauer übernehmen. Auf dem 
platten Lande dagegen, wo bei der geringen 
Kontrolle des Fleiscliergewerbes und bei der 
Neigung, kranke und dem Verenden nahe Tiere 
heimlich abzuschlachten, die Notwendigkeit der 
Fleischbeschau fast noch stärker hervortritt als 
in den Städten, stellen sich der Einführung der 
Massregel leider grössere Schwierigkeiten ent- 
gegen, teils wegen der räumlichen Verhältnisse, 
teils wegen Mangels an zu Fleischbeschauern 
geeigneten Pei-sonen. Euer pp. ersuche ich er- 
gebeost, dahin zu wirken, dass in den Siädteji^ 
welche noch nicht in der T^age sind, ein Öffentliches 
Schlachthaus xu erricJiien^ die 'allgemeine Fleisch- 
beschau mindestens durch Polixeiverordnung ein- 
geführt werde. Aber auch auf dem platten Lande 
wollen Ener pp. die Einführung der Fleischbeschau 
gefälligst ani'egen bc%w. fördern^ wo sie durch- 
führbar erscheinV*". 



Personalien. 

Obertierarzt Mag in in München wurde zum 
Direktor des Vieh- und Schlachthofes daselbst, 
der Volontärtierarzt Dr. Scheibel vom Schlacht- 
hof zu Frankfurt a. M. zum Direktor dieser An- 
stalt, Bezirkstierarzt Rehbock von Gehren 
zum Schlachthaus-Tierarzt in Zeitz, Tierarzt 
Bei SS von Helmstedt zum 2. und Tierarzt Heese 
von Sorau zum 3. Schlachthof-Tierarzt in Magde- 
burg ernannt. 

Der städtische Obertierarzt Drechsler zu 
München hat das Dienstdefinitivum erhalten. 



Vakanzen. 

Dan zig (siehe Heft 12 v. J. der Zeitschrift). 

Königsberg (Preussen): 3. Schlachthoftier- 
arzt sofort (Einkommen 2300 M.). Bewerbungen 
an Schlachthofdirektor Maske. 

Hameln: Schlachthaus-Direktor zum 1. Ok- 
tober (2400—3000 M. Gehalt, freie Wohnung 
Licht und Feuerung). Bewerbungen an den Ma- 
gistrat. 

Besetzt: Frankfurt a. M., Zeitz, Magdeburg. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil): Prof. Dr. Ostertag. — Verlag von Richard Schoetz, Berlin. 

Druck von W. Bfixenstein, Berlin. 
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Ueber die Beurteilung von Faselebern. 

Von 

W. Eber-Berlin. 

Herr Kollege K. in P. hat in der 
vorletzten No. dieser Zeitschrift einige 
Fragen angeregt, über die ich, soweit ich 
orientiert bin, Auskunft erteilen möchte. 

1. Die weichen mürben Stellen, welche 
Herrn K. bisweilen in von auswärts ein- 
geführten Lebern aufgefallen sind und 
welche sich mit Leichtigkeit zerdrücken 
und durchstossen Hessen, dürften Zer- 
setzungsprozesse in der Umgebung der 
Einstichstelle der Lakespritze sein, mit 
der die Borsäurelösung auch in das 
Innere der Lebern eingeführt wurde. 

2. Borsäure ist nur ein schwaches 
Konservierungsmittel. Die natürlichen 
Zersetzungsprozesse in den Lebern werden 
also keineswegs völlig aufgehoben, sondern 
nur verzögert. Folglich können auch 
alle Formen der Gährung und Fäulnis sich 
in ihnen abspielen: saure Oährung, 
stinkende saure Gährung und zwar in 
der Kegel mit gleichzeitiger Entwicklung 
von Ha S, stinkende Fäulnis.*) Wie 
bei allen Lakeobjekten ist auch hier die 
Diagnose des gerade vorliegenden Zer- 
setzungsprozesses schwierig und zwar aus 
folgenden Gründen. 

Weit mehr als die willkürliche Mus- 
kulatur neigt die Leber wegen ihres hohen 
Glykogengehalts zur intensiven Säure- 
bildung. So lange diese nicht mit stinkenden 
Produkten einhergeht, ist die betroffene 
Leber noch zur menschlichen Nahrung 



*) of. Archiv f. w. u. prakt. Tierheilkunde Bd. 
XVII. S. 222, XVIII. S. 111, XIX. S. 81, und Unters, 
animaler Nahrungsmittel auf Fäulnis. 1892. 
B. Schötz. 



geeignet. Diese saure Gährung nun er- 
reicht in Flüssigkeiten schnell einen sehr 
hohen Grad und wird in Borlake nicht 
völlig verhindert. Setzt nun an irgend 
einer Stelle wahre Fäulnis mit der Bildung 
basischer Produkte (darunter freies 
Ammoniak) ein, so werden diese durch 
die bereits gebildete Säure, auch die Bor- 
säure beteiligt sich daran, gebunden. 
Man bekommt also erst einen positiven 
Ausfall der Salmiakprobe, wenn die Zer- 
setzung in vielen Objekten schon weit vor- 
geschritten ist. 

Doch auch beim negativen Ausfall der 
Salmiakprobe kann schon Verdorbensein 
bestehen. In den Fasslebern entwickelt 
sich regelmässig Schwefelwasserstoff, der 
oft in so grossen Mengen vorkommen 
kann, dass man zunächst beim Oeffnen 
eines Fasses glaubt, es handle sich um 
hochgradig faule Ware. Setzt man die 
Lebern der Einwirkung der frischen Luft 
aus, so verschwindet der üble Geruch sehr 
bald. Ein Querschnitt zeigt die helUeber- 
braune Färbung solcher Lebern, der sich 
auch nach 15 Minuten etwas mehr bräunt. 
Dauerte jedoch die Schwefelwasserstoff- 
entwicklung längere Zeit, so geht damit 
eine Veränderung des Farbstoffes in der 
Leber Hand in Hand. Der Farbstoff 
erscheint nämlich im ganzen abgeblasster 
und hat die Fähigkeit erhalten, unter 
dem Einfluss von Sauerstoff einen 
grünen Farbenton anzunehmen. 
Schwefelwasserstoff bildet also eine sauer- 
stoffarme Vorstufe des sog. Fäulnisgrüns. 
Der Querschnitt derartig veränderter 
Lebern bekommt an der Luft in 15 Mi- 
nuten einen leichten grünen Timbre und 
färbt sich allmählich, manchmal nach 
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wenigen Stunden laubgrün. Lebern, 
welche sich so verhalten, sind verdorben 
und zur menschlichen Nahrung nicht 
geeignet *) Wenn in ihnen auch oft Fäul- 
nis nicht mit Sicherheit nachgewiesen 
werden kann, sind sie doch als höchst 
suspektes Nahrungsmittel anzusehen. 

Ich möchte unter vorstehender Be- 
gründung vorschlagen, mit den Fasslebern 
folgendermassen zu verfahren. 

1. Lebern mit Erweichungsherden sind 
zu vernichten, weil Erweichungsherde 
auch ohne positiven Ausfall der Salmiak- 
probe als Fäulnisherde anzusprechen 
sind und Fäulnisgifte enthalten können. 

2. Ist eine grössere Anzahl von Fass- 
lebern mit Erweichungsherden durchsetzt, 
so dürfte die ganze Sendung zu beschlag- 
nahmen sein, da der Verdacht vorliegt, 
dass die gebildeten Fäulnisgifte in 
grosser Menge auch die übrigen Waren 
imprägniert haben. (Polizei kann so ver- 
fahren auf Grund d. AUgem. Landr. II. 
Tit. 17. § 10). 

3. Beschlagnahme derjenigen Lebern, 
deren Schnittflächen oder freien Flächen 
sich an der Luft grünlich färben, erscheint 
unter derselben Motivierung angezeigt. 

4. Im übrigen wird die Beurteilung 
nach meinerlnstruktion**) erfolgen können 
und Beschlagnahme zu erfolgen haben, 
wenn 

5. die unter Beachtung aller Kautelen 
ausgeführte Salmiakprobe positiv ausfallt. 

6. Die Lebern sind zum menschlichen 
Genuss geeignet, wenn sie unverändert 
sind oder auch die Erscheinungen der 
Reifung (nicht stinkende saure Gährung) 
zeigen. 

Beim Strafantrag ist zu berücksich- 
tigen, dass alle die geschilderten Zer- 
setzungen sich binnen 24 Stunden ent- 
wickeln können. — 

Herr K. hat versucht, die von ihm an 
den Lakelebern gefundenen Prozesse 
künstlich zu erzeugen und Hess tuberku- 
löse Lebern und Lungen tagelang ohne 

* 1. c. 5. Zersetzungen unbestimmten Cha- 
rakters. 
**) 1. c. 



irgendwelche die Fäulnis hemmenden 
Mittel in einer Blutschüssel liegen. Von 
den gleichzeitig beanstandeten Lebern 
und Lungen hatte sich zwar eine 
blutige, jetzt stinkende Flüssigkeit ab- 
gesondert. Die Lebern waren aber 
nach 3 Tagen überall noch vollkommen 
hart und fest (Lackmuspapier? Anm. d. 
Verf.), und nur an der Oberfläche und im 
Innern von vereinzelten grünlichen Herden 
besetzt und durchsetzt." (Salmiakprobe? 
Anm. d. Verf.) Hierzu möchte ich be- 
merken, dass Lungen wegen ihres Mangels 
an Glykogen sofort faulen. Die von mir 
oben beschriebenen Veränderungen kann 
Herr K. in folgender Weise erzeugen 
oder beobachten. 

1. Schwefelwasserstoff kommt im 
Sommer in allen Laken vor, ist ein un- 
wesentlicher Bestandteil, sobald er in ge- 
ringen Mengen auftritt. H2S entwickelt 
sichschon, wenn geschnittene Fleischwürfel 
(z.B. Z.Wurst) 24 Stunden in Fässern oder 
in grösseren Haufen aufeinandergeschichtet 
werden. 

2. Isabellfarbene oder hellbraune 
Lebern trifll man nach dem Eröffnen 
von Kadavern von Pferden und Rindern, 
welche im Sommer 12 — 24 Stunden ge- 
legen haben. Intensiv saure Reaktion und 
HaS. Schnittflächen und freie Flächen 
bekommen an der Luft den laubgrünen 
Timbre. Konsistenz wie die von Herrn K. 
beschriebenen weichen Lakelebern. Ebenso 
verhält sich die Muskulatur, welche „wie 
gekocht" aussieht. „Verhitztes'* Wild 
zeigt dasselbe. 

3. Die Grünfärbung ist unbedingt 
abhängig von der Schwefelwasser- 
stoffentwickelung und dem späteren 
Hinzutreten von Sauerstoff. 

a) Ich habe bei Grüofärbung stets 
H2S chemisch nachweisen können. 

b) Experimentell lässt sich das in 
folgender Weise zeigen. 

Man spritze mit einer Lakespritze 
in verschiedene Stellen eines Rinder- 
hinterViertels eine 5 % Lösung von 
Schwefelkalium in Wasser. Durch 
die saure Gährung in der Muskulatur 
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bildet sich Schwefelwasserstoff. 
Dieser tritt im intermuskulären 
Bindegewebe an die Oberfläche des 
Viertels und erzeugt dort binnen 
einigen Tagen etwa handgrosse 
giüne Flecke. Im Innern keine 
Grünfärbung. — 

In die Trachea einer frisch exen- 
trierten Schweine- oder Hammel- 
lunge fülle man eine Lösung von 
5 ""/o Schwefelkalium in Milch 
unter gelindem Druck. Am folgen- 
den Tage ist die Lunge an ver- 
schiedenen Stellen der Oberfläche 
leuchtend grün gefärbt. Schwefel- 
wasserstoff entwickelte sich unter 
dem Einfluss der sauer werdenden 
Milch. 

4. Um blasse, saure und mürbe Lebern 
herzustellen, taucht man Leberteile in 
ein Geföss mit Wasser, so dass sie völlig 
mit Wasser bedeckt sind. In etwa 
3 Tagen H2S. Starke saure Gährung im 
Innern und Brüchigkeit. 

5. Hängt man unversehrte Lebern von 
Rindern und Pferden frei auf, so trocknen 
die Oberflächen ein. Im Innern alle 
Stadien der sauren Gährung. Wenn die 
Flüssigkeit am unteren Ende heraussickeni 
konnte, werden solche Lebern allmählich 
trockener und konsistenter. 



Ein Beitrag zur Erkennung lebender 

Binneneber. 

Von 
Dr. Ellinger- Grossenhain. 

Nicht selten hört man von Fleischern 
den Vorwurf aussprechen, dass gewisse 
Schlachthoftierärzte nicht einmal imstande 
seien, lebende Binneneber als solche zu 
erkennen, und sich selbst nach der Schlach- 
tung derselben noch täuschen Hessen, in- 
dem sie nicht die Beseitigung der ver- 
dächtigen Erkennungszeichen hinderten 
und das Fleisch als vollkommen unver- 
dächtig beurteilten. 

Mag dieser Behauptung mehr oder 
weniger Wert beigemessen werden, soviel 
steht fest, dass namentlich in mittleren 
und kleineren Schlp'^hthöfen, ja selbst an 



grösseren die Inspektion der lebenden 
Schweine — wenn sie sorgfältig ist — 
in mancher Beziehung, und darunter auch 
hinsichtlich der Erkennung von Binnen- 
ebem, wichtige Fingerzeige für die Unter- 
suchung der Tiere im geschlachteten Zu- 
stande geben kann und wird. 

Eine besondere Bedeutung erlangt dann 
eine solche Inspektion auch für die ört- 
liche Schlachtviehversicherung, welche da- 
durch vor oft mutwillig von dem Käufer 
und Schlächter des Schweines herbei- 
geführtem Schaden bewahrt wird. 

Man könnte mir allerdings den Einwurf 
machen, dass die Häufigkeit der Binnen- 
eber keine so grosse sei, dass dieser 
Frage eine grössere Bedeutung zuerteilt 
zu werden brauche. Doch muss ich nach 
meinen Erfahrungen im hiesigen Schlacht- 
hofe dem widersprechen: bei einer jähr- 
lichen Durchschnittszahl von 3000 ge- 
schlachteten Schweinen fand ich 18'J4: 
15 Binneneber und bei 1500 (Januar bis 
Juni 1895) 12. (Verhältnis 1:200 und 
1 : 125.) Nach dem Berichte über die 
Fleischbeschau im Königreich Sachsen 
(Ber. über d. Vet. -Wesen pro 1894) S. 158 
und 165 waren unter 378 761 in Städten mit 
Fleischbeschau geschlachteten Schweinen 
205 wegen Kr5^ptorchismus zu beanstanden. 
(Verh. 1:1847.) Beispiele aus dem Leben 
giebt es fernerweit genug. Ein waghalsiger 
Fleischer erzählte mir: er sei früher ge- 
werbsmässig „auf Binneneber gereist", 
habe das Stück für 6 bis 10 Thal er gekauft 
und dann in Dresden mit grossem Gewinne, 
natürlich ohne Deklaration, an „den Mann 
gebracht''. Derartige Handlungen mit 
Täuschungsabsichten kommen natürlich 
auch jetzt noch, selbst in Schlachthäusern 
mit tierärztlicher Aufsicht, vor. 

Dass ein solches Unternehmen möglich 
ist, zeigt ein Blick auf die Verhältnisse 
der Schweiueaufzucht, besonders gewisser 
Distrikte. Sollen weibliche (auf die es 
hier nicht ankommt) oder männliche 
Schweine nicht zur Zucht verwendet 
werden, so werden sie bekanntlich am 
besten in den ersten beiden Monaten nach 
ihrer Geburt kastriert. Falls die Operation 
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gewissenhaft und zweckentsprechend aus- 
geführt wird, ist der Zweck erreicht, das 
Fleisch eignet sich dann mehr zur Mast 
und gewinnt an Schmackhaftigkeit. Leider 
findet sich nun aber unter den Ferkeln 
eine relativ grosse Zahl vonKryptorchiden, 
bei denen also ein Hode in der Bauch- 
höhle zurückgeblieben ist und infolge 
dessen auch von den Kastrationsempirikern 
nicht enfernt wird. Aus dieser Kategorie 
rekrutieren sich unsere Binneneber. Diesen 
Binnenebern sehr ähnlich und von ihnen 
differential-diagnostisch im Leben oft nur 
schwer zu unterscheiden sind diejenigen 
männlichen Schweine, welche im Alter 
von 8 bis 18 Monaten isoliert oder während- 
dem als Sprungeber zur Zucht benützt und 
dann erst kastiiert worden sind. Diese 
„Eberkastraten" führen hier zu Lande 
den Namen „Altschneider** und stehen 
ein wenig geringer im Werte als Früh- 
kastraten. Auch sie können Reste des 
charakteristischen Eber- Typusbeibehalten. 
Eber, welche nicht kastriert und bis zum 
Lebensende zur Zucht benützt werden, 
finden nur technische Verwertung. 

Was nun die einzelnen Erkennungs- 
zeichen lebender Binneneber und auch der 
sog. Altschneider anbelangt, so glaube ich 
zwar den Fachgenossen mit meinen Dar- 
legungen etwas Neues nicht zu bieten, 
aber ich halte es für nicht unzweckmässig, 
an dieser Stelle auf längst bekannte phy- 
siologisch-anatomische — und das 
ist die Hauptsache, im Leben leicht er- 
kennbare — Merkmale hinzuweisen. 

Unter den physiologischen Merk- 
malen kommt zunächst die grössere Leb- 
haftigkeit und leichte geschlechtliche 
Erregbarkeit in Betracht. Wir finden, 
dass die meisten Binneneber, die isoliert 
gehalten wurden — sobald sie mit anderen 
ihnen fremden Schweinen zusammenge- 
steckt werden — lebhaft umhergehen, auf 
letztere aufspringen, längere Zeit reiten 
und den Begattungsakt nachahmen. Diese 
Erscheinung tritt ganz zurück, wenn der 
Binneneber nicht mit anderen ihm fremden 
Schweinen zusammen kommt und auch 
wenn er zusammen mit einem oder zwei 



anderen Schweinen aufgezogen wurde und 
in dieser Gesellschaft besichtigt wird. 
Als niemals fehlend und deshalb vor allem 
beachtenswert halte ich ferner das laut 
hörbare Schmatzen und Schnalzen mit 
der Zunge mit oder ohne Speichelschaum- 
bildung. Es unterscheidet sich dieses 
Schmatzen von dem herumwühlender 
Schweine durch das momentane grundlose 
Auftreten und periodische Wiederkehren. 
Hierher gehört auch der den Binnen- 
ebern charakteristische und von diesen 
ausgehende urinöse Geruch, der zwar 
nicht immer, aber besonders bei älteren 
Tieren bemerkbar ist. Dergleichen Er- 
scheinungen habe ich bei gemästeten und 
zur Schlachtung gekommenen „Altschnei- 
dern" nie zu beobachten Gelegenheit ge- 
habt. 

Weit mehr sind bisher gewürdigt wor- 
den die anatomischen Merkmale der 
Binneneber, und Professor Ostertag sagt 
in seinem Handbuche der Fleischbeschau 
1895 S. 219: „Dieselben können alle Merk- 
male der echten Eber zeigen, wenn ihre 
Hodensubstanz Sekretionsfähigkeit besitzt. 
Letzteres ist jedoch nicht immer der Fall.*' 
Bemerkenswert ist vorerst die skeletto- 
gene Bildung des Angesichtsteiles vom 
Schädel, welcher relativ länger ist als 
bei weiblichen Tieren und Frühkastraten. 
Dann sind als Folge davon bei den Bin- 
nenebern die Hakenzähne (Hauer) sehr 
viel stärker entwickelt und ragen seitlich 
aus der Maulhöhle hervor, so dass die sie 
verdeckende Backenwand mehr oder 
weniger grosse Wülste bildet und die 
sonst ziemlich geraden seitlichen Profil- 
linien des keilförmig nach vorn zuge- 
spitzten Schädels unterbricht. Man er- 
kennt Binneneber schon aus dem Ge- 
sichte, wie erfahrene Fleischer behaupten. 
Bei manchen Binnenebern kommt noch 
hinzu die stärkere Entwickelung der dem 
sogenannten „Kamme" zur Grundlage 
dienendenersten Rückenwirbel undMuskel- 
gruppen. Allgemein wird den Binnen- 
ebern der Besitz des sogenannten Schildes 
zugesprochen, jener knorpelartigen Haut- 
partien im Bereiche des Kammes und 
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der beiden Brustseiten. Dies geschieht 
gewiss auch zum Teil mit Recht, jedoch 
muss dabei immer wieder bedacht wer- 
den, dass diese Verknorpelung mit dem 
Alter der Kryptorchiden jeweilig wech- 
selt, d. h. mehr oder weniger deutlich 
ausgesprochen ist. 

Die grössten und deutlichsten Zeichen 
für einen Binneneber weist naturgemäss 
der Geschlechtsapparat und zwar die Rute 
nebst Samenstrang und accessorischen 
Geschlechtsdrüsen auf. 

Ueber die Stärke der Rute giebt schon 
die äussere Untersuchung hinreichenden 
Aufschluss. Bei Frtihkastraten hat die- 
selbe die Dicke eines starken Bleistiftes 
mit rund l cm Durchmesser. Bei Binnen- 
ebern dagegen hat dieselbe Fingerstärke 
mit einem Durchmesser von mindestens 
1,2 bis 2,0 cm, und es kann daher gar nicht 
schwer fallen, dieses Unterscheidungsmerk- 
mal gegebenenfalls diagnostisch zu ver- 
werten. In dieser Hinsicht zeigen die so- 
genannten „Altschneider" grosse Aebn- 
lichkeit und können zu Täuschungen Ver- 
anlassung geben. 

Dasselbe ist auch der Fall bei Ver- 
gleichung der accessorischen Geschlechts- 
drüsen. Im scharfen Gegensatze zu Früh- 
kastraten zeigen besonders die Cowp er- 
sehen Drüsen bei Binnenebern und 
bei Eberkastraten eine ausserordentliche 
Entwickelung. Dieselben stellen bei den- 
selben 10—15 cm lange, fast dreikantige, 
härtliche Organe dar, die sich nach einer 
Seite hin etwas zuspitzen und in dieser 
Gestalt bei der Untersuchung lebender 
Tiere vom Mastdarme aus sich leicht 
fühlen lassen, während sie bei Früh- 
kastraten atrophisch geworden und fast 
unfühlbar sind.*) 

Auf weitere, erst post mortem fest- 
zustellende anatomische Differenzen, in- 
sonderheit auf die Sekretionsfähigkeit so- 
wie auf die histologischen Verhältnisse der 

*) Bei Binnenebern bemerkt man ausserdem 
oftmals in der regio per i na ei nur eine einzige 
Eastrationsnarbe, sofern nicht der Kastrations- 
empiriker einen Simulationsschnitt angebracht 
hat Bei Spätkastraten (Altschneidern) sind stets 
zwei Narben vorhanden. £. 



Kryptorchidenhoden habe ich an dieser 
Stelle nicht näher einzugehen. 

In tabellarischer üebersicht lassen sich 
meine Darlegungen wie folgt gruppieren: 



Binneneber 



1. 

2. 

3. 
4. 



5. 
6. 
7. 

8. 



9. 



Leicht, geschlechtl. 

Erregbarkeit 
Schmatzen und 

Schnalzen 
Urinöser Geruch 
Stark entwickelte 

Haken-Zähne 



Stärkerer Kamm 

Schild 

Rute 1,2—2 cm 

Durchm. 
Cowp. Drüsen 

10 — 15 cnf lang 

post mortem 
1 Ketcnsionshode | nicht vorh. 



Eber- 
kastraten 

(Altacbneider) 



teilw. vorh. 

fehlt 
fehlt 

teilw. vorh. 



teilw. vorh. 
teilw. vorh. 



1,2—2^ cm 
Durchm. 

ebenso 



Früh- 
kastraten 

sogen. Kunzen. 



fehlt 

fehlt 
fehlt 

gering ent- 
wickelt 
desgl. 
fehlt 

0,8—1 cm 

Cowp. DrÜB. 
atrophiert 

nicht vorh. 

1—8, wer- 



Diese angegebenen Zeichen, 
den genügen, um in Verdachtsfällen eine 
sichere Entscheidung zu treffen, sie werden 
von mir benutzt, um den Besitzer des 
Schweines auf die Nichtaufnahmefähigkeit 
in die Schlachtvieh-Versicherung und auf 
die durch das Urteil der Fleischbeschau 
möglicherweise bedingte geringere Bewer- 
tung und den Deklarationszwang des Flei- 
sches hinzuweisen, und falls die Umstände es 
gestatten, den Kauf rückgängig zu machen 
oder die Kryptorchiden-Kastration 
vornehmen zu lassen, wodurch ja 
der urinöse Geruch sich verliert. 

So selbstverständlich und zweckent- 
sprechend dieses Ansinnen nun scheint, 
so wenig wird es in praxi befolgt, und es 
wäre vielleicht eine dankenswerte Auf- 
gabe für die in der Praxis stehenden Be- 
rufsgenossen: in geeigneter Weise die 
Landwirte auf die Zweckmässigkeit und 
den Nutzen der — den Kastrationsem- 
pirikern zwar wenig angenehmen und des- 
halb auch von ihnen möglichst verheim- 
lichten — , aber dem Ansehen der Tierärzte 
durchaus nicht Abbruch thuenden Krypt- 
orchiden-Operation, wofern sie diese selbst 
ausführen, aufmerksam zu machen. 
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Die Statistik im Fieisclivericelir und in der 

Fleieciibescliau. 

Von 

A. Maier-Neckarbischofsheim, 

prakt. Tierarzt. 

Das Studium statistischer Zahlen ge- 
währt, wenn mit Verständnis betrieben, 
einen eigenartigen Eeiz und liefert oft 
eine äusserst interessante wissenschaft- 
liche Ausbeute. Es sind keine trockenen 
Zahlen, die uns da entgegenstarren, sondern 
Daten, die eine beredte Sprache fähren. 
Kein Wunder daher, dass der Statistik, 
der Wissenschaft der Ziflfem, in der Gegen- 
wart mit ihren gewaltigen sozialen Fragen 
ein weiterer Spielraum gewährt wird. Sie 
bildet oft genug den Ausgangspunkt zu 
neuen gesetzgeberischen Massnahmen. 

So spielte auch die Statistik von jeher 
in der Fleischbeschau, diesem wichtigen 
Zweige der sozialen Hygiene, eine grosse 
Rolle. Alle Staaten und grösseren Ge- 
meindewesen, die einen geregelten obli- 
gatorischen Fleischbeschaudienst besitzen, 
haben seit Beginn dieser Einrichtung, in 
richtiger Würdigung sowohl jener Wissen- 
schaft als auch der wirtschaftlichen Be- 
deutung des Fleisch Verkehrs überhaupt, 
den statistischen Verhältnissen hierbei die 
grösste Aufmerksamkeit geschenkt. In 
Baden z. B. sind alle Fleischbeschauer, 
empirische wie tierärztliche, verpflichtet, 
Vierteljahresberichte über die Schlacht- 
ergebnisse, Notschlachtungs- und Perl- 
suchtsfalle mitinbegriflfen, ihrem vorge- 
setzten Bezirkstierarzte einzusenden. Von 
da aus gelangen sie behufs weiterer Ver- 
wertung an das statistische Bureau nach 
Karlsruhe. Dank dieser schon lange be- 
stehenden Massregel verfügen wir in Baden 
über Zahlen, die an Genauigkeit kaum 
etwas zu wünschen übrig lassen. Ledig- 
lich an der Hand eines derartigen Materials, 
das schon seit 1. Januar 1879 gesammelt 
wurde, konnte ein so tief einschneidendes 
und wichtiges Gesetz, wie die staatliche 
Rindviehversicherung vom 20. Juni 1890, 
ins Leben gerufen werden. Ich erinnere 
ferner an die interessanten Jahresberichte 
der städtischen Schlachthausleiter (aus 



allen Teilen Deutschlands), welch erstere 
ja häufig in dieser Zeitschrift niedergelegt 
und von wissenschaftlichem Werte sind. 
Alle diese Berichte mit ihrem ge- 
waltigen Zahlenmaterial sind die besten 
Anwälte für die allgemeine Einführung 
der obligatorischen Fleischbeschau in Stadt 
undLand, wozu glücklicherweise jetzt auch 
in ganz Norddeutschland die erste An- 
regung gegeben ist. Vergleichen wir z. B. 
nur die entsprechenden Zahlen in Baden 
undPreussen mit einander! Ich will da- 
bei vorausschicken, dass ich die Zählungs- 
resultate des Jahres 1892 (1. Dezember) 
verwendet habe. Ich thue letzteres des- 
halb, weil mir dieselben für Baden voll- 
ständig zur Verfügung standen; ausser- 
dem fand bekanntlich eine allgemeine 
deutsche Viehzählung am I.Dezember 1892 
statt. 

PreuBsen mit seinen etwa 30 Millionen Ein- 
wohnern (am 1. Dezember 1892) besass nach dieser 
Zählung: 9871381 StUck Rindvieh, 10109544 Schafe 
und 7 725447 Schweine. Baden mit einer Bevöl- 
kerungsziffer von ca. 1 670000 Seelen (am gleichen 
Tag) hatte 634 984 Stück Rindvieh, 98 107 Schafe 
und 390464 Schweine. 

Und nun die Schlachtungen in letzterem Lande 
laut Ausweis des statistischen Jahrbuchs 1892 
(herausgegeben vom grossh. Ministerium des 
Innern): 

a) Gewerblich geschlachtet wurden: 

davon ungeniessbar 
Grossvieh 121 804 St. 280 St. = 0,23 pCt 
Kleinvieh 397 168 „ 78 „ ^ 0,019 „ 

Pferde 1540 „ 26 „ - 1.68 „ 

Zusammen 520512 St 384 „ =- 0,74 pCt. 

Hierbei sind die häuslich geschlachteten (ge- 
sunden) Tiere garnicht mitgerechnet! 

b) Notgeschlachtet wurden: 

was bei einem 
Bestand von 
Grossvieh 6 462 551 419 St. ^ 1,19 pCt. ist. 



Kleinvieh 2173 
Pferde 20 



572 136 „ = 0,38 



64106 



»^ 



^0,03 



)> 



1» 



M 



»» 



Zus. 8 655 1 187 661 „ ^ 0,73 „ „ 

Hierzu ist allerdings zu bemerken, dass 
die Notschlachtungsziffern beim Kleinvieh 
keinen Anspruch auf Vollständigkeit 
machen können, da derartig geschlachtete 
Tiere, namentlich die Schweine, gewöhn- 
lich im Hause verwendet werden und des- 
halb nicht zur Anzeige gelangen. Weiter 
beschränkt sich der Konsum gesunder wie 
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notgeschlachteter Pferde fast nur auf die 
Grossstädte, auf dem Lande ist derselbe 
gleich Null. 

Wollten wir nun einen Rttckschluss 
auf die entsprechenden Verhältnisse in 
Preussen erhalten, so müssten wir alle 
diese Zahlen fast verzwanzigfachen. Ziffern 
reden eben eine deutliche Sprache! 

Doch weiter! Wie hoch beläuft sich 
denn eigentlich der jährliche Fleisch- 
verbrauch pro Kopf der Bevölkerung? 
Sicherlich wird die Beantwortung dieser 
Frage nicht allein den Nationalökonomen, 
sondern auch den wissenschaftlich ge- 
bildeten Fleischbeschauer, den Tierarzt, 
in gewissem Masse interessieren. Auch 
hierüber können uns die entsprechenden 
Zahlen für Baden, die wir zu Grunde 
legen, annähernde Auskunft geben. Von 
dem Einzelstaat lässt sich dann leicht 
ein Schluss auf Gesamtdeutschland ziehen. 

Wie schon erwähnt, benutze ich die Ziffern von 
1892; aus diesem Grunde wiU ich, um den Bes 
völkeiTingsstand, der am I.Dezember 1890 1 657 867 
Seelen betrug, annähernd zu erreichen, die Zahl 
für Schluss 1892 auf 1 670000 abrunden. 

Laut statistischen Jahrbuchs für das Gross- 
herzogtum Baden wurden 1892 gewerblich und 
nach annähernder Schätzung häuslich (also ge- 
sunde Tiere!) zusammen geschlachtet: 

Anf den Kopf 
DurchachoUt]. der Bevölkerung 

Schlachtvieh Flolachge wicht kg kg 

Ochsen 19553 300 5865900 3,51 

Bullen . . 5964 250 1491000 0,89 
Kühe, Kal- 
binnen und 

Rinder . 100512 175 17 589500 10,05 

Kälber .. 147 026 25 3675650 2,20 

Schweine .409011 50 20450550 12,24 

Schafe .. 29092 20 581840 0,35 

Ziegen . . 15836 15 237540 0,14 

Zus. 726 994 49 891 980 kg 29,38kg 

Eingeführt aus dem Auslande, namentlich an 
der langgestreckten Grenze und in die Städte: 
ca. 40000 C tr. ä 50 kg ^ 2000000kg = 1J9 kg 

Zus. 51 891 980 kg = 30,58 kg 
Nehmen wir dazu, wie weiter unten ers 
sichtlich: 

0.67 kg n otgeschL Fleisch 
so erhalten wir zu- 
sammen pro Kopf . 31,24 kg 

Diese Zahl stimmt in auffallender Weise 
mit den Aufstellungen des englischen sta- 
tistischen Amtes überein. Nach dem- 



selben (s. diese Zeitschrift No. 7, 1892, 
pag. 142) stellt sich der Fleischkonsum 
pro Kopf und Jahr in Deutschland auf 
31,3 kg. 

Doch der Statistiker geht noch weiter ! 
Es ist eine bekannte Thatsache, und die 
jährlichen Berichte der Schlachthausleiter 
bestätigen es in vollem Masse, dass der 
Verbrauch von Fleisch in den Städten ein 
viel höherer ist als auf dem Lande. Diese 
Erscheinung ist in den wirtschaftlichen 
Verhältnissen, die ja leicht erklärlich 
sind, begründet. So betrug z. B. der 
Konsum pro Kopf in den Jahren 1891 
und 1892 in Karlsruhe 67 kg; in Freiburg 
1891 67,16 kg. (Diese Zahlen sind natür- 
lich auch Schwankungen unterworfen; die 
Höhe der Fleischpreise, Bevölkerungs- 
fluktuation, Weltmarktkonjunkturen u. s. w. 
sind da massgebend.) 

Wenn wir diesen bekannten Ver- 
schiedenheiten Rechnung tragen, so 
kommen wir zu folgendem Resultat: 

Nehmen wir einen Durchschnittskonsum pro 
Kopf und Jahr von 67 kg in den sechs grössten 
Städten Badens mit ca. 285000 Einwohnern an, 
so haben diese Städte allein im Jahre 1892 
verzehrt : 

67 X 285000^19095000 kg. 
Es würde somit für die Landbevölkerung mit 
einer runden Zahl von 13b6000 Seelen übrig 
bleiben : 

51 891 980 — 19095000 ^^ 32 796 980 kg. 
Auf den Kopf der ländlichen Einwohner kämen 
mithin 23,68 kg im Jahre 1892; der Städter ver- 
zehrte also in diesem Jahre 43,32 kg mehr als 
der Landbewohner. 

Interessant an obiger Aufstellung der 
Schlachttiere ist ihre Art und Anzahl als 
auch die Verteilung des Konsums derselben 
auf Stadt und Land. An dem genossenen 
Ochsenfleisch hat z. B. das platte Land 
wohl wenig Teil; finden sich doch die häus- 
lich — also gewöhnlich auf dem Lande — 
vorgenommenen Schlachtungen von Ochsen 
nur mit 25 Fällen vor. Das Gleiche 
dürfte für den Bullenfleischverbrauch 
zutreffen; das Bullenfleisch wird meistens 
in den Städten zu Wurstzwecken 
verwendet. (Die häuslichen Fälle re- 
gistrieren mit 67 Schlachtungen.) Bei 
Kühen, Bindern und Kalbinnen wird das 
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Verhältnis, der Einwohnerzahl ent- 
sprechend, ein mehr gleichmässiges sein. 
Der Genuss von Kalbfleisch, das bekannt- 
lich als Leckerbissen gilt, dürfte wieder 
mehr den Städtern zu gute kommen; als 
häuslich geschlachtet sind nur 1486 Tiere 
verzeichnet. Ausserdem ist dieses Fleisch 
bei der bäuerlichen Bevölkerung nicht 
sonderlich beliebt. Der Verbrauch von 
Schaffleisch hat namentlich in den Gross- 
städten zugenommen; auf dem Lande — 
1503 häusliche Schlachtungen — hat er 
bis jetzt keine grossen Fortschritte zu 
verzeichnen. Dagegen hat der Verbrauch 
von Ziegenfleisch — 7281 häusliche Fälle— 
und namentlich der von Schweinefleisch 
— 193 605 Schlachtungen, also fast die 
Hälfte sämtlicher Schlachtungen beim 
Schweine — zugenommen. Letztere ge- 
waltige Zahl beweist uns so recht deut- 
lich den hohen wirtschaftlichen Wert 
des Schweinefleisches als Volks- 
nahrungsmittel. Den Konsum von 
Pferdefleisch habe ich vollständig ausser 
Betracht gelassen, da sich derselbe doch 
ausschliesslich auf die Grossstädte be- 
schränkt und für den Statistiker vorerst 
keinen hohen Wert hat. 

Endlich dürfte für den Optimisten und 
Menschenfreund bei Betrachtung aller 
dieser Zahlen kein Grund zur Hage vor- 
liegen; denn die Zifi'ern sind eher zu 
niedrig als zu hoch gegriffen. So Hess 
sich z. B. der Verbrauch von Schweine- 
fleisch nur annähernd bestimmen, da 
Schlachtungen zum Hausgebrauch in 
Baden nicht zur Anzeige gelangen. „Das 
Ministerium hat im Jahre 1888 bei den 
Gemeindebehörden schätzungsweise An- 
gaben über die jährlich im Durchschnitt 
zum häuslichen Verbrauch geschlachteten 
Tiere erhoben ; die dadurch ermittelte Zahl 
wird mit der Zahl der in den einzelnen 
Jahren wirklich geschlachteten Tiere 
nicht übereinstimmen, jedoch wird dieselbe 
auf einige Dauer als der letzteren sich 
annähernd gelten können." (Stat. Jahr- 
buch 1892.) Schliesslich wird wohl das 
Fleischgewicht mancher Schlachttiere 
ebenfalls gering veranschlagt worden sein. 



Ein anderes Gebiet, das durch die 
Statistik in ähnlicher Weise eine inter- 
essante Beleuchtung erfährt, ist das der 
Notschlachtungen. Hier gewinnen die 
Zahlen einen gewissen wissenschaftlichen 
Wert. 

Zunächst durfte auch hier die Frage 
am Platze sein, wie viel Kilogramm not- 
geschlachteten Fleisches auf den Kopf der 
Bevölkerung im Jahre kommen. Die ent- 
sprechenden Ziffern in Baden geben dar- 
über folgenden Bescheid: 

Es gelangten daselbst 1892 zur Not- 
Schlachtung:*) 

Auf den Kopf der 
durchschnittl. Bevölkerung 

Schlachtvieh Fleischgewicht (1070000) 

kg kg kg 

Ochsen .... 385 300 115 5C0 0,07 
Färsen .... 65 250 16250 0,009 
Kühe, Kalbin- 
nen u.Rinder 5259 175 920325 0,55 
Kälber .... 1220 25 30500 0,018 
Hammel ... 62 20 1240 0,0007 
Schweine... 754 50 37 700 0,022 
Ziegen .... 85 15 525 0,000 32 

Zusammen 7780 1 122 040 0,670 

Diese Zahl dürfte aber zu niedrig ge- 
schätzt sein ; denn gerade die Daten über 
das notgeschlachtete Kleinvieh sind zu 
ungenau, da, wie ich schon oben erwähnt 
habe, dasselbe meistens zum Hansgebrauch 
verwendet wird und deshalb nicht zur 
Anzeige gelangt. Namentlich gilt dies in 
hervorragendem Masse für notgeschlach- 
tete Schweine, wobei der häufig auf- 
tretende Eotlauf eine grosse Rolle spielt. 
Mit 0,700 kg pro Kopf und Jahr werden 
wir hinsichtlich des Verbrauchs notge- 
schlachteten Fleisches der Wirklichkeit 
wohl näher kommen. 

Was die Verteilung des Konsums auf 
Stadt und Land anbetrifft, so fällt in 
diesem Falle dem letzteren der Haupt- 
anteil zu; er ist in den wirtschaftlichen 
Verhältnissen beider begründet. Hinsicht- 
lich der Art und Anzahl der notgeschlach- 
teten Tiere sind, wie auch aus obiger 
Aufstellung ersichtlich, die Kühe und Kal- 
binnen überwiegend. Es hängt dies einer- 
seits mit ihrer grossen Anzahl zusammen 

*) Die als uo^eniessbar erkannten Tiere 
wurden natürlich nicht berücksichtigt 
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(die 634984 Stück Rindvieh im Jahre 1892 
bestanden aus 337 967 Kühen und Kal- 
binnen über 2 Jahre; beide Arten bildeten 
also die Mehrzahl); andererseits ist die 
Gebrauchsaiii dieser Tiere von grossem 
Einfluss (Geburten). Auch sind Knochen- 
brüche u. s. w. in ihren Reihen häufiger. 

Das Prozeutverhältnis der notge- 
schlachteten Tiere — notabene beim 
Grossvieh! — zu dem vorhandenen Bestand 
(6462:551419) war 1892-1,17 pCt, eine 
Zahl, die wohl überall annähernd zutreffen 
dürfte. Ich möchte dieses Verhältnis ein 
normales nennen. Natürlich sind auch 
Schwankungen möglich, die namentlich 
durch die Futterverhältnisse des betref- 
fenden Jahrgangs bedingt werden. So 
schnellte z. B. die Zahl der Notschlach- 
tungen in dem Fehljahre 1893 sofort auf 
8122, was bei einem durch die ungünstigen 
Verhältnisse dezimierten Bestände von ca. 
500000 Stück Grossvieh = 1,61 pCt. Ver- 
lust bedeutet. 

Einen lehrreichen Einblick gewinnen 
wir ferner, wenn wir nach den Krank- 
heitsursachen forschen, die zu Not- 
schlachtungen Anlass gaben. Da be- 
sitzen wir in den Jahresberichten der 
staatlichen Rindviehversicherung in Baden 
(seit 1893) Zahlen, die uns die beste Aus- 
kunft hierüber geben können. Wenn auch 
die Anzahl der versicherten Tiere noch 
verhältnismässig gering ist, so verdienen 
die Ziffern gerade ihrer Genauigkeit wegen 
die höchste Beachtung. 

Nach dem Bericht von 1893 betrug die Zahl 
der notgeschlachteten Tiere 683 bei einem Ver- 
sieb erungsbestand von 29 231 Stück Rindvieh, was 
2,33 pGt Verlust gleichkommt. (Die umgestandenen 
Fälle bleiben bei nachstehender Mitteilung ausser 
Betracht. 1894 wurden von 37 449 versicherten 
Tieren 949 notgeschlachtet, ~ 2,53 pCt Verluste. 

Es mag auffallend erscheinen, dass 
diese Zahlen viel höher sind, als die obigen 
mit 1,17 pCt. bezw. 1,61 pCt. Die Ursache 
dieser Erscheinung liegt einmal darin, 
dass die genannte Versicherung alle Rind- 
viehstücke vom 3. Monat bis zum 12. Jahre 
aufhimmt,alsoTiere, die sonst zum Teil noch 
als Kleinvieh betrachtet werden. Dann 
spielt die Tuberkulose hierbei eine grosse 



Rolle: es ist eigentlich das erste Beispiel 
einer unter staatlicher Aufsicht geregelten 
Perlsuchtsentschädigung. Endlich werden 
Tiere geschlachtet, die vielleicht unter 
anderen Umständen verkauft werden und 
dann bei der Schlachtung nicht als „not- 
geschlachtet" figurieren. (Allem Anscheine 
nach ist aber für das Jahr 1895 ein Sinken 
der VerlustziflFer zu erwarten.) 

Was nun i\ih Krankheiten selbst anbelangt, 
die zu Notschlachtungen führten, so waren es 1893, 
I. Krankheiten des Nervensystems und 

der Sinnesorgane 22 

II. Krankheiten des Gefässsystems . . — 

III. „ der Atmungsorgane . . 20 

IV. „ der Harnorgane ... 15 
V. „ der VerdauuHgsorgane . 193 

VI. „ der Geschlechtsorgane . 105 

VII. Infektionskranklieiten 185 

VIII. Parasiten (tierische) - . 5 

IX. Krankheiten der Haut und Muskeln . 1 
X. „ „ Knochen u. Gelenke 29 

XI. „ „ Klauen 2 

XII. Vergiftungen 3 

XIII. Störungen der Ernährung .... 61 

XIV. Aeussere Einwirkungen u. s. w. . . 37 
XV. Unhestimmte, unbekannte Krankheiten 5 

Zusammen : 683 

Wie ersichtlich, sind die Krankheiten 
der Verdauungs- und Geschlechts- 
organe und die Infektionskrankheiten 
überwiegend; und von diesen sind es 
wiederum 3 Hauptgruppen, die den anderen 
numerisch weit überlegen sind. Es sind 
bei Gruppe V die traumatischen Entzün- 
dungen des Magens, Darmes u. s. w., bei 
VI die Gebärmutterentzündungen und bei 
Gruppe VII die Tuberkulose. Leider sind 
die Notschlachtungen nicht von den um- 
gestandeneuFällen getrennt aufgezeichnet. 
Nehmen wir aber das Verhältnis der 
ersteren zu den letzteren (683 : 109) wie 
6 : 1, so kommen wir annähernd zu folgen- 
dem Eesultate: 

Durch traumatische Entzündungen des Magens her- 
vorgerufen ca. 95 Notschlachtungen = 13,90 pCt. 

Durch Gebär- 
mutterentzün- 
dungen her- 
vorgerufen ca. 45 Notschlachtungen = 6,57 pCt 

Durch Tuber- 
kulose hervor- 
gerufen ca. 170 Notschlachtungen = 24,30 pCt. 

ca. 310 Notschlachtungen = 44,77 pCt. 
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Im Jahre 1894 ist das Verhältnis ein 
ähnliches. Auch hier überwiegen die 
Krankheiten der Verdauungsorgane (307) 
und die der Geschlechtsorgane (54) und 
die Infektionskrankheiten (216). Wiederum 
sind es dieselben Krankheitsursachen wie 
oben, welchebei diesen Organerkrankungen 
die Hauptrollen spielen. 

Nehmen wir dieses Mal das Verhält- 
nis der notgeschlachteten Tiere zu den 
umgestandenen (Ü49 : 84) wie 11:1, so 
erhalten wir folgendes Ergebnis: 

Durch träum. Entzündung des Magens u. s. w. her- 
vorgerufen, ca. 145 Notschlachtungen = 15,28 pCt. 
durch Entzün- 
dung d. Gebär- 
mutterhervor- 
gerufen, ca. 50 Notschlachtungen ::- 5,26 pCt 

durch Tuberku- 
lose hervor- 
gerufen, ca. 205 Notschlachtungen -- 21,70 pCt. 

ca. 400 Notschlachtungen == 42,24 pCt. 

Mit andern Worten: die traumatischen 
Entzündungen des Magens u.s. w., sowie die 
Gebärmutterentzündungen und die Tuberku- 
lose bildeten in beiden Jahren nahezu die 
Hälfte derNotschlachtungsursachen. Doch 
dürfte dieser Satz nicht allein für die 
staatliche Eindviehversicherung in Baden, 
sondern für die Praxis überhaupt seine 
Richtigkeit haben. Jeder erfahrene Sach- 
verständige wird dieses bestätigen. 
Und ich fürchte, dass namentlich bei 
mangelnder Bekämpfung der Tuberku- 
lose obiges Prozentverhältnis noch un- 
günstiger beeinflusst wird. 

Am Schlüsse meiner Betrachtungen 
angelangt, möchte ich noch folgendes 
erwähnen. Die Einführung der Fleisch- 
beschau und ihre Handhabung sind als Teile 
der Sanitätspolizei Sache des Einzelstaates. 
Von einer einheitlichen Regelung in Deutsch- 
land kann jetzt wenigstens, so erstrebens- 
wert auch dieses Ziel wäre, nicht die Rede 
sein. Da hätten wir aber gerade in der 
Statistik ein Mittel, das als ein einigendes 
Band das Fleischbeschauwesen sämtlicher 
Bundesstaaten umfassen würde. 

Von Reichswegen sollte die Bestimmung 
getroffen werden, die Jahresberichte 
aller Fleischbeschauer an eine Zen- 



tralstelle— das Reichsgesundheits- 
amt in Berlin — behufs Verarbeitung 
und Veröffentlichung einzusenden, 
wie dieses bei den Seuchenberichten der 
beamteten Tierärzte bereits der Fall ist. 
Nicht allein, dass dadurch ein Material 
von weittragender wissenschaftlicher und 
volkswirtschaftlicher Bedeutung zusammen 
käme, es würde auch der erste Schritt zu 
einer Einigung auf diesem vielstaatlichen 
Gebiete gethan werden. 



Ein Fall von Tuberkulose des Auges und 
des Gehirns bei einem 4 INonate alten 

Kalbe. 

Von 

F. Flschoeder, 

Direktor dea stldt. Schlacht- aad Viehhofes zu Bromborg. 

Am 7. Oktober er. wurde im städt 
Schlachthause zu Bromberg ein massig 
gut genährtes, 4 Monate altes Ealb männ- 
lichen Geschlechts — im Gewichte von 
252 Pfd; — geschlachtet. 

Das Kalb machte zu Lebzeiten den 
Eindruck grosser Teilnahmlosigkeit 
und Schwäche, hatte einen stieren Blick 
und gab ein auffallendes Drängen nach 
der rechten Seite zu erkennen. 

Auf Grund dieses Befundes wurde 
Tuberkuloseverdacht festgestellt. 

Die Sektion ergab folgenden Befund: 

Bronchial- undMittelfelldrüsen sind um 
das 3fache vergrössert und enthalten bis haselnuss- 
grosse, verkäste und bereits auch schon zJemlich 
stark verkalkte Herde tuberkulöser Natur. In beiden, 
besonders aber in der rechten Lunge finden sich 
12<^15 ca. walnussgrosse, verkäste und verkalkte 
Knoten. Entzündliche Veränderungen nicht vor- 
handen. Portaldrüsen vergrössert und mit 
tuberkulösen Herden durchsetzt. Die rechte innere 
Darmbeindrüse enthält einen etwa erbsen- 
grossen verkalkten Knoten, Kniefalten- 
drüsen in derselben Weise verändert. Die 
übrigen Organe, insbesondere Milz, Nieren, Ge- 
krösdrüsen sowie alle anderen Lymphdrüsen zei- 
gen keine Veränderungen, dagegen fand sich im 
linken Auge und Gehirn folgendes: 

Das linke Auge ragt etwas mehr aus der 
Augenhöhle hervor und zeigt am äusseren Winkel 
am Uebergange der Sklera in die Kornea eine 
bohnengrosse Verdickung. Die Hornhaut ist an 
dieser Stelle diffus getrübt Von hier aus er- 
streckt sich bis zur Retina hin eine ovale, plat- 
tenförmlge , ca. 1 cm lange und in der Mitte 
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5 min dicke Wucherung, welche birsekorngrosse, 
tuberkalöse Einlagerungen aufweist und alle drei 
Häute umfasst. 

Im Grosshirn befinden sich an der lateralen 
Fläche der unteren Schenkel des Gewölbes und 
dem angrenzenden Saume, jederseits graugelbe, 
etwa haselnussgroBse fast kugelrunde Gebilde von 
höckeriger Oberfläche und ziemlich harter Kon- 
sistenz. Auf den Querschnitten zeigen sich etw«a 
stecknadelkopfgrosse , eingesprengte gelbweisse 
Herde, welche beim Durchschneiden knistern. 

Dieser Fall ist insofern von Interesse 
als es sich um ein noch junges undzwarelwa 
4 Monate altes Ealb handelt, bei welchem 
die tuberkulösen Prozesse etwa eben so 
alt sein dürften. Auffallend ist ferner die 
ziemlich weite Verbreitung der Tuberku- 
lose im Körper unter Mitbeteiligung des 
Gehirns und Auges im Vergleich zu der 
verhältnismässig geringen Affektion der 
primär erkrankt befundenen Organe. 

Ueber den Gesundheitszustand der 
Eltern des Tieres war nichts zu erfahren. 



Generalisierte Aktinomylcosis beim Rinde. 

Von 

Hans Messner-Karlsbad i/B., 

st&du Tierarzt 

So häufig wohl dem Sanitätstierarzt 
am Schlachthofe die Gelegenheit geboten ist, 
lokale Aktinomykosis beim Binde beob- 
achten zu können, so selten ist eineGenera- 
lisation dieses Krankheitsprozesses zu 
finden. In seinem Handbuch der Fleisch- 
beschau erwähnt Ostertag, dass ausser 
3 Fällen von generalisierter Aktinomykosis, 
(1 Schwein, 2 Ochsen), welche am Schlacht- 
hofe in Berlin konstatiert wurden, mur 
noch eine ähnliche Beobachtung des 
schwedischen Tierarztes Jensen bei einer 
Kuh vorliege. Aus diesem Grunde dürfte 
ein neuer Fall, welcher mir zu Gesicht ge- 
kommen ist, der Veröffentlichung wert sein. 

Im Laufe des Monates Juli dieses 
Jahres wurde in den städtischen Schlacht- 
hof zu Karlsbad ein 7jähriger roter 
Ochse (gewöhnlicher Landschlag) gebracht, 
welcher bei der Besichtigung im lebenden 
Zustande vollkommen gesund erschien, 
und weder an den Knochen des Kopfes 
noch an der Zunge äusserlich sichtbare 
Veränderungen aufwies. Nach der 



Schlachtung ergab die Untersuchung da- 
gegen folgendes Resultat: 

Kieferknochen des Kopfes vollkommen intakt, 
ebenso die Zunge. Die linken oberen Hals- 
lymphdrüsen sind um das 3 fache vergrössert, 
knollig. Auf Durchschnitten findet man dieselben 
von zahlreichen erbsen- bis hühnereigrossen 
Knoten durchsetzt, deren äussere, bis zu 1 cm 
starke Schichte bindegewebiger Natur ist, während 
der Inhalt aus einer dicken, grünlichgelben Masse 
besteht, in welcher sich allenthalben kleine 
gelbeKörnchen erkennen lassen, die sich unter 
dem Mikroskope als deutliche Aktinomycesrasen 
repräsentieren. Die rechtsseitigen Halslymph- 
drüsen sind unverändert 

Genau dieselben Veränderungen finden sich 
in den bedeutend vergrösserten Bronchial- und 
Mediastinaldrüsen sowie in der Lunge» 
ferner in den Portaldrüsen und vereinzelt im 
Lebergewebe selbst, endlich auch noch in der 
linken Bugdrüse, linken inneren Darmbein- 
drüse und in der linken Schamdrüse. 

In der Lunge, und zwar in der Mitte des 
rechten Flügels, war gegen den oberen Rand zu 
ausserdem noch eine kindskopfgrosse, weiche 
Geschwulst zu finden, deren Inhalt gleichfalls 
aktinomykotischer Natur war. 

Milz und Nieren sowie der Magen und der Darm- 
traktus waren frei von krankhaften Veränderungen. 

Auf Grund dieses Befundes und nach- 
dem von allen erkrankten Partien mikro- 
skopische Präparate angefertigt und 
überall deutliche Aktinomycesrasen nach- 
gewiesen worden waren, wurde die Diag- 
nose auf generalisierte Aktinomykosis ge- 
stellt und das Fleisch zur unschädlichen 
Beseitigung durch .den Wasenmeister 

bestimmt. 

Bei der Zerstückelung des 
Fleisches fanden sich in der Mus- 
kulatur noch 3 hühnereigrosse Ab- 
scesse vor, und zwar einer in der rechten 
Halsmuskulatur, der zweite in der Arm- 
portion des Eopihalsarmbeinmuskels (m. 
cleido-mastoideus), und der dritte end- 
lich in der Muskulatur des zweibäuchigen 
Sprunggelenkssti'eckers (m. gastrocnem.). 
Alle 3 Abscesse wiesen in einer starken 
bindegewebigen Hülle eine grünlich-gelbe 
dicke Masse auf, welche, unter dem 
Mikroskope untersucht, zahlreiche Ak- 
tinomycesrasen beherbergte. 

In den Knochen konnten keinerlei 
Veränderungen nachgewiesen werden. 
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Referate. 



Könige Kontrolle der NahrangsmitteK 

(Verbandlungen des YlII. internationalen Kongresses 

für Hygiene.) 

König stellte über die Organisation 
der Nahrungsmittelkontrolle folgende, ein- 
gehend begründete Schlusssätze auf: 

1. Die KontroUe der NahruDgsmittel hat sich 
nicht nur auf Verfälschung und Reinheit, sondern 
auch auf die richtige Zusammensetzung der be- 
stimmten Zwecken dienenden Nahrungsmittel, 
auf die Preiswürdigkeit derselben und darauf zu 
erstrecken, dass eine zweckmässige, d. h. eine 
gute und thunlichst billige Ernährung besonders 
in der unbemittelten Volksklasse immer mehr 
Eingang findet. 

2. Der grosse Umfang der Chemie der 
Nahrungsmittel und die hohe Bedeutung der 
Eonti'olle derselben bedingen, dass letztere nur 
von wirklichen Sachverständigen ausgeübt 
wird. Zur Erlangung derselben ist notwendig^ 
dass: 

a) die Chemie der Nahrungsmittel an den 
Fachschulen als Lehr- und Forschungsfach eine 
genügende und mehr Berücksichtigung findet, als 
dieses bis jetzt der Fall ist; 

b) eine besondere Prüfungsordnung ein- 
geführt wird, die für eine hinreichende Vor- und 
Fachausbildung der Kontroll-Beamten Gewähr 
leistet. 

3. Eine wirksame Kontrolle der Nahrungs- 
mittel kann nur von einem öffentlichen 
Staats- oder Gemeinde-Untersuchungs* 
amte ausgeübt werden, welches mit seinen Be- 
amten und Einrichtungen nicht direkt vom Pu- 
blikum abhängig ist. 

4. Die Untersuchungsämter müssen mit Be- 
amten, Einrichtungen und Mitteln so ausgestattet 
werden, dass sie allen Anforderungen gewachsen 
sind; aus dem Grunde ist notwendig, dass an 
denselben neben dem Chemiker auch ein mit der 
Bakteriologie völlig vertrauter Mikroskopiker 
angestellt wird, dass ferner ärztliche und 
tierärztliche Fragen von einem Arzt und 
Tierarzt bearbeitet werden.' Letztere 
können ihre Thätigkeit im Nebenamte ausüben. 

5. Internationale Vereinbarungen über gesetz- 
liche Massregeln und über einheitliche Unter- 
suchungsverfahren für solche Nahrungs- und 
Genussmittel, welche internationale Handels- 
gegenstände bilden, sind dringend wünschens- 
wert. Es scheint aber im Augenblick die Zeit 
für solche Vereinbarungen noch nicht ge- 
kommen, sondern zweckmässig zu sein, damit 
so lange zu warten, bis durch längere Ausübung 
der Nahrungsmittel-Kontrolle in den einzelnen 
Ländern selbst mehr Sicherheit und festere Ein- 
heitlichkeit gewonnen sind. 



Zörkendörfer^ Ueber die Aetiologie einer 
Massenerkranknng in Teplitz-Schönaa 
nach dem Genuss von Fleisch- and 

Wnrstwaren. 

(Zeitschr. fQr Heilkunde, XV. Bd., 6. Hea) 

Vom März bis Mai 1894 erkrankten in 
Teplitz - Schönau nach dem Genüsse von 
Raucher- und Wurstwaren 68 Personen. 
Die Krankheitserscheinungen waren an- 
fänglich diejenigen eines akuten Magen- 
und Darmkatarrhs. Hierzu gesellten 
sich aber alsbald die charakteristischen 
Symptome der Trichinosis, nämlich An- 
schwellung der Lider und Muskel- 
schmerzen. Bei 21 Personen war ausser- 
dem Milztumor nachweisbar. 4 Patienten 
starben. Bei der Sektion derselben 
wurden in der Muskulatur Trichinen und 
in den Eingeweiden Milzbrandbazillen 
nachgewiesen. Die letzteren waren aber 
abgeschwächt; sie zeigten verringertes 
Wachstumsvermögen und Verlust der 
Virulenz. Diese Veränderung der bio- 
logischen Eigentümlichkeiten der Milz- 
brandbazillen erklärt der Verfasser 
durch den Einfluss des Räucherungs- 
prozesses. Es muss angenommen 
werden, dass es sich um eine gleich- 
zeitige Erkrankung an Trichinosis 
und Milzbrand handelte. Nachfor- 
schungen ergaben, dass der Fleischlieferant 
ein krankes Schwein zu Wurst verarbeitet 
hatte. Es konnte aber nicht festgestellt 
werden, an welcher Krankheit das frag- 
liche Schwein gelitten hatte. 

Johne, Eine Fleischvergiftang in 
Bischofswerda. 

(Bericht über das Vet-We^en Im Kgr. Sachsen 1891.) 

In Bischofswerda erkrankten vom 
24. bis 27. Mai über 100 Personen nach 
dem Genüsse von Knack- und Mettwürsten, 
in einigen wenigen Fällen auch nach dem 
Genüsse von rohem gehacktem bezw. ge- 
kochtem Rindfleische. Die Ueberein- 
Stimmung der Erscheinungen (üebelkeit, 
Erbrechen, ruhrartiger Durchfall mit mehr 
oder weniger heftigen Leibschmerzen, 
Kopf- und Gliederschmerzen, Schwindel, 
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grosse Mattigkeit , . Hinfälligkeit und 
Schwäche, brennender Durst und Fieber 
bis zu 40^ C) deuteten auf eine gemein- 
same Ursache hin. Die Erkrankungen 
traten meist 9 bis 20 Stunden nach dem 
Fleischgenusse auf, dauerten 2 bis 3 Tage, 
selten länger, und endeten sämtlich mit 
Genesung. Die Eekonvaleszenten klagten 
über lange zurückbleibende, grosse 
Schwäche. Bei einigen Patienten soll 
auch im Verlauf der Krankheit ein rasch 
abheilendes Ekzem an den Lippen ent- 
standen sein. 

Nach den Ermittelungen der Staats- 
anwaltschaft sind die schädlichen Fleisch- 
warenfastausnahmslos direktvon demFlei- 
scherraeisterLehmann junior zuB. im Laufe 
des 24. Mai entnommen worden. Nach 
Angabe des Beklagten wurde zur Her- 
stellung der fraglichen Mettwurst das 
Fleisch einer am 21. Juni geschlachteten, 
angeblich ganz gesunden Kuh und das 
Fleisch eines an demselben Tage im not- 
geschlachteten Zustande von einem Fett- 
viehhändler gekauften Schweines ver- 
wendet. Bei dem Schweine scheint es 
sich um einen Fall von Herzschwäche 
gehandelt zu haben, wie solche bei fetten 
Schweinen nach anstrengenden Trans- 
porten sehr oft auftreten. 

Dem Verf. wurde von der Staatsan- 
waltschaft zu Bautzen ein grösserer 
Posten der konfiszierten verdächtigen 
Mett- und Knackwürste und ein Stück 
desjenigen Rindfleisches zugesendet, wel- 
ches zur Herstellung der fraglichen 
Würste Verwendung gefunden haben sollte. 

Ermittelter Befund: Die Mettwürste zeigen 
in Aussehen, Genich und Konsistenz ein voll- 
kommen normale Beschaffenheit. Ebenso sind im 
Innern Farbe, Konsistenz und Reaktion normal; 
nur erscheint der Geruch leicht säuerlich. Die 
Knackwürste sind weder äusserlich noch inner- 
Ifch von vollständig tadellosen Würstchen gleicher 
Art irgendwie zu unterscheiden. Das Stück Rind- 
fleisch zeigte sich nur wenig fett, war auf der 
äusseren Schnittfläche schmutzig-braunrot, auf 
einer frisch angelegten mehr hellrot, ferner sehr 
weich, feuchter als normal und stammte min- 
destens von einem ziemlich hochgradig abge- 
magerten Rinde ab, welches wahrscheinlich nicht 
gesund war. 



Die aus der Knackwurstmasse isolierten 
Fleischpartikelchen zeigten zum Teil eine noch 
vollständig erhaltene Querstreifung, zum 
Teil war dieselbe veiloren gegangen, und die 
Muskelsubstanz feinkörnig getiübt. Bei Essig- 
säurezusatz trat die Querstreifung zum Teil wie- 
der deutlich hervor. Zwischen den Fleischfasern 
befanden sich fast in allen Zupfpräparaten reich- 
lichere Mengen roter Blutkörperchen, was wohl 
darauf hinweisen dürfte, dass das betreffende 
Fleisch von einem Tiere stammte, welches bicht 
vollständig ausgeblutet hatte. — Einen ganz 
gleichen mikroskopischen Befund bot die vor- 
gelegte Mettwurst. Das vorgelegte Rindfleisch 
zeigte ebenfalls teilweise einen Verlust seiner 
Querstreifung durch staubförmige Trübung. 

Die bakteriologische Untersuchung des 
Fleischsailes aus den Mett- und Knackwürsten 
in Deckglaspräparaten ergab verschiedene Bak- 
terienformen, zum Teil in reicher Zahl, und zwar 
wesentlich vereinzelte Kokken, ferner dicke kurze, 
vielfach zu 2 an einander liegende Bakterien 
(Bacterium termo) und endlich eine Stäbchenform 
von übereinstimmender Grösse und Form, welche 
morphologisch dem sogenannten Bact. coli glich. 
Durch Kultur Hess sich jedoch das Vorhandensein 
des Bacteriam enteridis zweifellos nachweisen. 

Fütterungsversuche mit Mettwurst, 
welche bei zwei mittelgrossen Hunden 
mit einer Menge von ungefähr 5 kg an- 
gestellt worden sind, hatten keinen Er- 
folg. Dagegen stellte sich bei einem 
Hunde, welcher eine verflüssigte Rein- 
kultur von B. enteridis per os erhalten 
hatte, alsbald Würgen und Erbrechen eirf. 
Mäuse erkrankten nach dem Genuss von 
Knackwurst und starben in 6 bis 8 Tagen. 
Bei der Sektion Hessen sich in der Milz, 
vereinzelt auch im Blute und in den Trans- 
sudaten, die beschriebenen Bakterien in 
grosser Menge nachweisen. Nach dem Ge- 
nuss von Mettwurst starben Mäuse am 11. 
und 12. Tage und lieferten bei der Sektion 
sowie bei der bakteriologischen und 
kulturellen Untersuchung genau dieselben 
Resultate, wie die vorigen Mäuse. 

Nach subkutaner Injektion von Rein- 
kulturen des B. enteritidis trat bei Mäusen 
ausnahmslos in 2 bis 3 Tagen der Tod ein. 
Ein Kaninchen starb nach intravenöser 
Injektion von 3 Tropfen binnen 3 Tagen, 
ein anderes nach subkutaner Injektion 
eines Kubikzentimeters nach 12 Tagen. 

Durch Yerfütterung von Reinkulturen 
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an Mäuse und Kaninchen wurde festgestellt, 
dass das isolierte B, enteritidis unter den 
Erscheinungen der Gastroenteritis den Tod 
der beregten Tiere herbeizuführen vermag. 

Johne ist der Ansicht, dass das zur 
Wurstbereitung verwendete Rindfleisch 
den giftigen Mikroorganismus enthalten 
hat. Wahrscheinlich stammte das Fleisch 
nicht, wie der Beklagte angab, von einem 
gesunden, sondern von einem erkrankten 
Tiere her. Denn das Fleisch soll schon 
im rohen Zustande durch seine „lappige, 
garstig gelbe^' Beschaffenheit aufgefallen 
sein. Für die Abstammung des Fleisches 
von einem kranken Tiere spricht auch die 
Aussage eines Zeugen, welcher am 24. Mai 
Kochfleisch bei L. entnommen hatte und 
nach dessen Genuss erkrankt war. 

Hitzig^ Ein Fall von Milzbrand beim 

Menschen. 

(Korresp.-BL f. Schweiz. Aerzte 1895 No. 3.) 

Ein Schlächter erkrankte 7 Tage nach 
der Ausschlachtung einer an Milzbrand 
krepierten Kuh unter Schüttelfrost und 
Fieber. Zwei Tage darauf traten bei 
dem Patienten Pusteln am linken Vorder- 
arm, Schwellung des Armes und der 
Achseldrüsen ein. Am fünften Tage 
Koma, Nackenstarre, Konvulsionen; 
20 Stunden später Tod. Die bakterio- 
logische Diagnose war noch während 
des Lebens gestellt worden. Bei der 
Sektion fand sich Meningitis spinalis et 
cerebralis; in der Cerebrospinalflüssigkeit 
fanden sich massenhaft Bazillen, ferner 
waren Milzbrandkarbunkel im Magen und 
Darm zugegen. In letzteren sowie in den 
Nieren, in der Leber, in der Milz und in 
den Hautkarbunkeln waren die Bazillen 
nur spärlich nachzuweisen. 

Hammel, Zur Entstehung der Aktino- 
mykose durch eingedrungene Fremd- 
körper. 
Jnrnika, Ein Beitrag zur Aetiologie der 
Znngenaktinomykose. 

(Nach einem Ref. des Zentralbl f. allg. Pathologie u. s. w. aus 
den „Beltr. zur klin. Chirurg." Bd. XX III.) 

Beide Publikationen sind deswegen 
von Interesse, weil sie die Kasuistik jener 



Aktinomycesfälle vermehren, in welchen 
Getreide teile in den primären Krank- 
heitsherden nachgewiesen wurden. In 
dem Falle von H. handelte es sich um 
eine Haferspelze, welche sich in einem 
aktinomykotischen Wangenabscess fand, 
in dem zweiten Falle um mikroskopische 
Theile einer Gerstengranne, welche 
in einem isolierten Aktinomycesherd ein- 
geschlossen waren. Letztere Thatsache 
wird als Beweis angesehen, dass die 
Gerstengrannenteile den Kern für die 
Pilzentwicklung abgaben. 

Andogsky, lieber Augenerkranknngen 
infolge von Wfirmern im Darmkanale. 

(Nach einem Ref. d. Zentralbl. f. Bakt. aus den Klin. Mtsbl. 

f. Aagenheilkunde.) 

A. bespricht die Störungen an den 
Augen, welche bei der Anwesenheit von 
Parasiten im Darmkanale auftreten können. 
Dieselben werden zum Teil durch die 
von der Helminthiasis ausgehende Anämie 
hervorgerufen. So beobachtet man bei der 
Anwesenheit von Bothriocephalus latus und 
von Ankylostoma duodenale Verringerung 
der Sehkraft, Erblassen des Augenhinter- 
grundes, Retinitis haemorrhagica, in leich- 
teren Fällen leichte Ermüdung und Heme- 
ralopie. In anderen Fällen handelt es sich 
um rein funktionelle und reflektorische 
Störungen wieMydriasis, zeitweiligeMyosis, 
krampfhafte Kontraktionen der äusseren 
und inneren Augenmuskeln, Hyperästhesie 
und Neuralgie im Gebiete des Trige- 
minus und Krämpfe in den Augenlidern. 
Verf. hat selbst 2 Fälle beobachtet, in 
welchen durch die Anwesenheit von Darm- 
parasiten Augenerkrankungen bedingt 
wurden. In dem einen Falle handelte es 
sich um ein löjähriges Mädchen, welches 
schon 9 Monate lang an Blepharospasmus 
gelitten hatte, der sofort nach Abtreibung 
einer Taenia solium verschwand. In dem 
zweiten Falle hatte ein 11 jähriges Mäd- 
chen seit 3 Wochen an heftigen Krämpfen 
in beiden Augenlidern gelitten, welche 
auf die Anwesenheit von Ascaris lum- 
bricoides und Oxyurisvennicularis zurück- 
zuführen waren. 
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B&llliet^ Uebertragbarkeit yon Dipteren- 
larren dareh NahrnngsmitteL 

(Nach einem Ref. des Zontralbl. für Allg. P«tho1. VI. B. 
aa» „Le Progr&s in^d.") 

R. untersuchte den Dannkanal von 
Fleischfressern auf das Vorkommen von 
Dipterenlarven und fand solche auch im. 
Darmkanal von Hunden, welche ausschliess- 
lich mit gekochtem Fleisch gefüttert 
worden waren. Verf. wies femer experi- 
mentell nach, dass beim Hunde mit der 
Nahrung eingeführte Larven im Magen 
und Darm sich festsetzen können und 
dort nach 8 bis 14 Tagen noch lebend 
angetroffen werden. 

Lungershaasen^ lieber Hypotrichosis 
localis eystica (Schrotaasschlag) des 

Schweins. 

(Deotcch. Zeitflclir. f. Tiermed. XXI. Bd., Hefl 1 u. 9.) 

L. hat den von Zschokke sogenannten 
Schrotausschlag des Schweins an der 
Hand von 4 Fällen histologisch genau 
untersucht und führt auf Grund dieser 
Untersuchung die fragliche Krankheit 
nicht, wie Zschokke, auf eine Infektion, 
sondern auf eine Hemmungsbildung zu- 
rück. Nach L. handelt es sich um eine 
Hemmungsbildung, bei welcher die Haare 
die Epidermis nicht durchbrechen. Er 
schlägt daher für die Krankheit die in 
der Ueberschrift genannte Bezeichnung 
Hypotrichosis localis cystica vor.*) 

Juug^ Beitrag zur Pathogenese der 
akuten Pankreatitis. 

(Inaugaraldisiert. GCttingen 18P5. Nach einem Ref. in der 
Deutschen tieräntlicben Wochenachr.) 

J. vermochte durch Einbringen von 
Trypsin und frischem Pankreas in die 
Bauchhöhle von Kaninchen lokale Ent- 
zündung und Fettnekrose herbeizuführen. 
Er ist hiernach der Ansicht, dass Fett- 
nekrosen, welche nicht selten bei akuter 
Pankreatitis angetroffen werden, ihre 
Entstehung dem Bauchspeichel verdanken. 
(Nach Hildebrand sind die mit Trypsin 
angestellten Versuche nicht einwandsfrei, 
weil J. kein reines Trypsin verwendet 
hat. D. R.) 

*) Vgl. die Originalabhandlung von 01t im 
letzten Hefte dieser Zcitfichrift. 



Graetzer, Einiges fiber die Ernährungs- 
weise der Säuglinge bei der Berliner 
Arbeiterbevölkerang. 

(Jahrbuch f. Klnderheilk. XXXV. Bd.) 

Kinder, welchen von Anfang an aus- 
schliesslich die Mutterbrust gereicht wird, 
stellen im Verhältnis zu den künstlich 
ernährten Kindern für die Sterblichkeit 
nur einen geringen Prozentsatz. Künst- 
lich aufgezogene Kinder erkranken etwa 
doppelt so häufig als Brustkinder. Die 
Zahl der letzteren betrug unter den in 
poliklinische Behandlung gebrachten, also 
kranken Kindern nur .29 pCt. In den 
späteren Lebensjahren ist die Art der 
Ernährung von weniger deutlichem Ein- 
fluss auf die Erkrankung der Kinder ge- 
wesen. Die Gründe der künstlichen Er- 
nährung der Kinder sind teils sozialer, 
teils physischer Natur. Gründe moralischer 
oder intellektueller Art, wie Gleichgültig- 
keit, Eitelkeit, mangelndes Verständnis, 
glaubt Verfasser im allgemeinen aus- 
schliessen zu können. In den Fällen 

m 

ausschliesslich künstlicher Ernährung 
überwog die physische Unmöglichkeit des 
Stillens um ein ganz Bedeutendes die 
sozialen Ursachen, welche nur in 4,7 pCt. 
der Fälle vorhanden waren. Die sozialen 
Gründe bestanden stets in dem Zwange, 
den Lebensunterhalt zu verdienen, die 
physischen in dem Mangel an ausreichender 
Nahrung, in ungenügend entwickelten 
Brüsten, wunden Warzen, allgemeiner 
Schwäche, gewissen chronischen Leiden 
u. s. w., oder auch in dem Verhalten der 
Kinder (Widerwillen, Erbrechen, Hasen- 
scharte u. s. w.). 



Amtliches. 

— Stettin. Dienst -Instruktion für die Fleisch- 
beschauer im städtischen Schlachthofe. 

§1. 
Für das Fleischschau-Amt im städtischen 

Schlachthofe sind angestellt 1 Vorsteher, Fleisch- 
beschauer und Probenehmer. 

• 4 2. 
Die Fleischproben werden ausschliesslich von 
den angestellten Probenehmern persönlich ent- 
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nommen. Die mikroskopische Untersuchung ge- 
schieht durch die Fleischbeschauer. 

§3. 
Die Probenehmer bezeichnen jedes zu unter- 
suchende Schwein an dem Fussende jeder Hälfte 
mit einer Nummer und tragen nach der Probe- 
entnahme den Namen und Wohnort des Eigen- 
tümers, Tag der Schlachtung, Stunde der Probe- 
nahme, Bezeichnungsnummer des Schweins und 
ihren Namen in das Probenehmerbuch (For- 
mular A). Die entnommenen Proben werden in 
eine mit der Bezeichnungsnummer versehene und 
in einem Kasten, dem Probenehmerkasten, be- 
findliche Büchse gelegt. — Auf den einzelnen 
Teilen des Schweines wird ein mit derselben 
Nummer versehener Zettel angebracht. 

Mit dem Probenehmerkasten und dem Probe- 
nehmerbuch begiebt sich der Probenehmer zum 
Fleischscliau-Amt und übergiebt beides dem Vor- 
steher. 

§4. 
Der Fleischschauamts-Yorstehcr verteilt nach 
erfolgter Eintragung des Datums, der Stunde der 
Probenahme, des Namens und Wohnorts des Eigen- 
tümers des Schweines, der Bezeichnung des 
Schweines nach der von dem Probenehmer ge- 
gebenen Nummer, des Namens des Probenehmers 
(Formular B) die einzelnen Büchsen an die Fleisch- 
beschauer, deren Namen ebenfalls nebst der Zeit 
der angeordneten Untersuchung unter derselben 
Nummer einzutragen ist. 

§5. 
Der Probenehmer nimmt nach Uebergabe des 
Buches und Kastens an den Vorsteher einen an- 
deren Kasten und ein anderes Buch und begiebt 
sich zur Entnahme weiterer Proben wieder nach 
der Schlachthalle. 

§6. 
Die Proben sind in Walnussgrösse zu ent- 
nehmen und zwar je ein Stückchen von: 

1. dem Zwerchfellpfeiler, 

2. von der Seite des muskulösen Teiles des 
Zwerchfelles, 

3. den Bauchmuskeln, 

4. den Zungenmuskeln oder Kehlkopfs- 
muskeln und 

5. den Zwischenrippen- oder den Backen- 
muskeln. 

Neben der Entnahme der Fleischproben haben 
die Probenehmer eine sorgfaltige Untersuchung 
der Schweine auf Finnen vorzunehmen. 

§ 7. 

Die Untersuchung der Fleischprobcn ist in 
der Weise vorzunehmen, dass vom Zwerclifell- 
pfeiler zehn, von den übrigen Proben fünf — zu- 
sammen also dreissig — ungefähr haferkorn- 
grosse Stücke geschnitten und auf das Kom- 
pressorium gebracht werden. Die Schnitte müssen 
aus der Gegend der Sehnenenden genommen 
werden. 



Die Untersuchungen geschehen in der Begel 
bei einer 30— 40fachen Vergrösserung und 
sind auf die Untersuchung eines Schweines inklu- 
sive des Präparierens 20 Minuten zu verwenden. 
Die tägliche Beschäftigung einel^ Fleisch- 
beschauers darf in der Kegel nicht über sechs 
Stunden hinausgehen, jedoch kann ausnahmsweise 
und höchstens an zwei Tagen in der Woche eine 
siebenstündige Beschäftigung zugelassen werden, 
wenn aussergewöhnlich viele Anträge an das 
Fleischschau- Amt gestellt werden. 

§8. 
Der untersuchende Fleischbeschauer fertigt 
sich die im § 6 vorgeschriebenen Präparate von 
den Proben des ihm übergebenen Kästchens auf 
einem Kompressorium an, untersucht diese und 
giebt das mit den Präparaten belegte 
Kompressorium samt Kästchen mit dem 
Befunde zurück. Vor der Zurückgabe trägt 
jeder Fleischbeschauer in sein Beschaubuch (For- 
mular C) nach laufenden Nummern die Nummer 
des Probekästchens, Datum, Stunde der angeord- 
neten Untersuchung und den Befund ein. 

§9. 
Der Vorsteher übergiebt, insofern er es für 
nötig erachtet, das erstmalig untersuchte Kom- 
pressorium samt dem dazu gehörigen Kästchen 
einem zweiten Fleischbeschauer, nachdem 
ersterer den Namen dieses Flcischbeschauers in 
sein Register (Formular B) eingetragen hat, zur 
Kontrolluntersuchung. 

Nach erfolgter zweiter Untersuchung notiert 
der Vorsteher in seinem Register die Zeit der 
beendeten Untersuchung und den Befund. 

Hierauf trägt er den Befund in das Probe- 
nehmerbuch (Formular A) nebst seiner Unter- 
schrift ein und übergiebt dies, wenn keine Tri- 
chinen nachgewiesen sind, einem Probenehmer, 
welcher die untersuchton Schweine der Nummer 
nach nun abstempeln kann, wobei derselbe jedoch 
zu berücksichtigen hat, dass vor der Abstem- 
pelung das Schwein mit einem tierärzt- 
lichen Stempel versehen sein muss. 

Nach erfolgter Abstempelung benutzt er Buch 
und Kasten zu erneuter Probenahme. 

§ 10. 
Werden in einem Schweine Trichinen nach- 
gewiesen, so ist die Bestätigung durch den 
Schlachthofdirektor oder dessen Vertreter nach- 
zuholen, bis zu welcher Zeit das Schwein vor- 
läufig beanstandet wird. Erfolgt die Bestätigung, 
so wird dieser Fall vom Vorsteher in ein Befund- 
buch (Formular E) nach Angabe des Direktors 
eingetragen. 

Die Aufbewahrung trichinös befundener Prä- 
parate erfolgt durch den Direktor. 

§ 11. 
Ueber die Zahl der untersuchten Schweine ' 
geht täglich vom Vorsteher eine Anzeige (For- 
mular F) an die Direktion ein. 
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§ 12. 

Die Untersuchung des Schweinefleisches findet 
nicht nur rücksichtlich der Trichinenschau statt, 
sondern sie erstreckt sich auch auf die Feststellung 
jeder anderen abnormen Verhältnisse des Flei- 
sches, so namentlich auf das Vorhandensein von 
Finnen, Psorospermien, Aktinomykose, 
Kalkkonkrementen, überhaupt aller abnormen 
Verhältnisse. 

Findet ein Fleischbeschaucr derartige Ab- 
normitäten, so hat er solches sofort dem Vor- 
steher zu melden, welcher die Entscheidung des 
Direktors anzurufen hat und den Befund nach 
erfolgter Entscheidung in ein Befiindbuch (For- 
mular D) einträgt. 

Der Magistrat 



Yersammlungs - Berichte. 

— Verein schlesischerSchlachthaustlerftrzte. Zu 
der am Sonntag, den 10. November er., Vor- 
mittags 11 Uhr zu Breslau im Hotel „König von 
Ungarn*', Bischofstrasse 8, stattfindenden Herbst- 
Versammlung beehren wir uns, die Vereinsmit- 
glieder hiermit einzuladen. Schlachthaustierärzte, 
welche nicht Mitglieder des Vereins, sind als 
Gäste willkommen. 

Tagesordnung: 

1. Verlesung des Protokolls der vorigen 
Sitzung. Stock er-Lüben. 

2. Kassenbericht. Runge- Seh weidnitz. 

3. Vortrag des Prof. Dr. Ost er tag- Berlin: 
Ueber die Verwertung des Fleisches 
finniger Rinder. 

4. Entwurf einer neuen Petition. Jbscher- 
Guhrau. 

5. Endgültige Bestimmung über das an einem 
städtischen Schlachthofe tierärztlich be- 
gutachtete Fleisch. Becker-Frankenstein. 

6. Ueber die Knauersehe Natureiskühlanlage. 
Fül hier -Freiburg. 

7. Besprechung über die einheitliche Aus- 
bildung der empirischen Fleischbeschauer. 
Schadow- Hirschberg. 

8. Vorzeigung und Demonstration patholo- 
gisch-anatomischer Präparate. Schramm- 
Gleiwitz. 

9. Entwurf neuer Vereinsstatuten. Schadow- 
Hirschberg. 

Nach der Sitzung um 2 Uhr gemeinschaft- 
liches Mittagessen. 

Schadow, Vorsitzender. 
Stöcker, Schriftführer. 

— Resoltttionen des VI. iiternationalen tierirzt- 
lichen Kongresses Ober das Verfahren mK dem 
Fleische tuberkulöser Tiere. Der Kongress hat 
folgende Anträge zu Beschlüssen erhoben: 

/. Der Kongress wacht die Regierungen auf die 
Notwendigkeit der Einführung der allgetneineii 
Fleischbeschau aufmerksam. 



U. Das Fleisch tuberkulöser Tiere ist beson- 
deren Massregeln xu unterwerfen. 

IIL Wenn diese Massregeln xur Beanstandung 
eines Tieres führest ^ so ist der Besitzer desselben 
angemessen xu entschädigen, sofern er sich den 
sanitätspolixeilichen Verfügungen unterworfen hat. 

IV. Eine Beanstandung findet statt^ sobald 
tuberkulöse Veränderungen nach ihrer Art und 
ihrem Charakter das Fleisch als schädlich er- 
scheifien lassen. 

V. Das beanstandete Fleisch ist von jedem Ver- 
kehre aus X Uschi iessen : 

a) Wenn es von eifiem abgemagerten Tiere 
stammt ; 

b) wenn es ein schlechtes Aussehen besitxt; 

c) wenn Tuberkel in der Muskulatur an- 
getroffen werden; 

d) wenn wesentliche Verärulerunge^i in meh- 
reren Eingeweiden (? die Red.) bestehen. 

VI. Es ist xu wünscheny dass alles beatistan- 
dete Fleisch tuberkulöser Tiere in beso7ideren Lo- 
kaien unter Deklaration, wo möglich aber naeh 
erfolgter Sterilisation, xum Verkauf gelange. 

VII. Der Kongress wünscht, die Regierungen 
möchten die Aufstellung von Stcrilisierungs-Appa- 
raten nach Kräften begünstigen. 

VIIL Der Kongress wünscht, es 7nöchte in 
jedem Lande eine Kommission eingesetzt werden 
mit dem Auftrage, diejenigen Fälle xu bexeichnen, 
in welchen Fleisch von tuberkulösen Tieren als 
gesund hei! sschädlich, minderwertig oder normal xu 
bexeichnen ist 

Fleischschauberichte. 

— Guben, Bericht fiber den Betrieb des stadtischen 
Schlachthofes im Jahre 1894/95, erstattet von dem 
früheren Schlachthofinspektor und jetzigen Kreis- 
tierarzt W a r n c k e. 

Gesc h lachtet wurden 1922 Rinder, 5700 
Kälber, 2 124 Schafe, 284 Ziegen, 13328 Schweine, 
1 134 Zickel, 53 Pferde, zusammen 24 545 Tiere. 
Die Einfuhr ausserhalb geschlachteten Fleisches 
war minimal; sie betrug nur ^ Rind, 89 Schafe 
und 768 Schweine. 

Hiernach berechnet sich der Fleischkonsum 
auf 60,6^kg pro Kopf und Jahr. 

Beschlagnahmt wurden 37 Tiere (-- 0,11 
pCt.) und bedingtfreigegeben 101 Tiere (= 0,4 IpCt.) 

Tuberkulose fand sich bei 9,86 pCt der 
Kinder und bei 0,77 pCt. der Schweine. 

Der Schlachthof ist mit D a m p f d e s i n f e k- 
t o r e n zur Destruktion und zur Sterilisation von 
Fleisch auB;j:erüstet. Ausserdem wurde ein Kon- 
densationsapparat für die Chlor- 
ealciumlösung der Eismaschine auf- 
gestellt, welcher eine bedeutende Chlorcalcium- 
ersparnis ermöglichte. 

— Kiel. Achter Verwaltungsbericht des SfTent- 
lichen städtischen Schlachthofes pro 1894/95, er- 
stattet vom Schlachthof inspektor Ruser. 
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Die Schlachtungen beliefen sich auf 
7 639 Rinder, 7 033 fette Kälber, 16 845 Schweine, 
4 048 Schafe, 3470 Lämmer, 52 Ziegen, 7098 nüch- 
terne Kälber, 699 Pferde, zusammen 46 884 Tiere. 

Hiervon waren 83,50 pCt. Rinder, 20,88 pCt. 
fette Kälber und 87,85 pCt. Schweine dänischen 
Ursprungs. 

Von den geschlachteten Tieren mussten 272 
(HO Rinder, 62 Kälber, 7 Schafe, 86 Schweine 
und 7 Pferde) ganz beanstandet werden. 
Von wichtigerenErkrankungen wurde konstatiert 
T u b e r k u 1 s e bei 182 Ochsen (29,74 pCt.) 729 
Bullen (19,80 pCt), 3 296 Kühen und Quien (34,40 
pCt), bei 23 fetten und 4 nüchternen Kälbern 
(0,27 bezw.0,06pCt.*), bei 1 409 Schweinen (4,36 pCt. 
gegenüber 3,72 pCt. im Vorjahre) und bei 4 Pfer- 
den (= 0,59 pCt.). Finnen sind bei 32 Rindern 
und 1 Schweine, Trichinen bei 2 Schweinen 
gefunden worden. 

Von den finnigen Rindern, deren Zahl 
bemerkenswerterweise viel beträchtlicher war als 
die der finnigen Schweine, wurden 29 freige- 
geben, nachdem sich bei gewerbsmässiger Zer- 
legung ergeben hatte, dass lediglich in den Kau- 
muskeln eine Finne zugegen war. 



Bucherschau. 

~ Schmidt - Maiheim, Der Verkehr mit Fleisch 
und Fleischwaren und das Nahrungsmitteigesetz 
vom 14. Mai 1879. Zweite Auflage, durch- 
gesehen und zum Teil neu bearbeitet von 
J. Goltz, Tierarzt und Direktor des städt. 
Vieh- und Schlachthofes zu Halle a. S. Wies- 
baden 1895. Verlag von Franz Bossong. 

Goltz hat sich der verdienstlichen Aufgabe 
unterzogen, das bekannte zweite Werk 
Schmidt-Mülheims neu herauszugeben. 
Der „Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren" 
war eine Ergänzung des Handbuches der Fleisch- 
kunde, insofeihi als die Krankheiten der Schlacht- 
tiere unter dem Gesichtspunkte der Bestimmungen 
des Nahrungsmittelgesetzes erläutert wurden. 
Gleichzeitig richtete sich das Buch an sämt- 
liche Interessenten des Fleischverkehrs, an die 
Gewei betreibenden sowohl, als auch an die 
Kontrollebeamten. 

Das in seiner Bedeutung bekannte Werk hat 
unter der Hand von Goltz nur Verbesserungen 
erfahren. Als solche nenne ich in erster Linie 
die Beseitigung des Begriffes „ekelerregend^^ 
ferner die den neueren Erfahrungen mehr ent- 
sprechende Darstellung des Wesens und der Be- 
urteilung verschiedener Krankheiten, besonders 
der Schweineseuchen. G. hat aber die Aende- 
rungen in schonendster, unauffälligster Weise 



* Die Gesamtzahl der geschlachteten Rinder 
in Betracht gezogen, ergiebt sich ein Tuber- 
kuloseprozentsatz von 30,32 gegenüber 
18,79, 15,99, 13,91, 8,50und8,88pCt.in denVorjahren. 



vorgenommen ; er hat es thatsächlich verstanden, 
„die dem Verfasser schuldige Pietät mit den 
Forderungen der neueren Erfahrungen und Ent- 
deckungen auf dem Gebiete der Fleischbeschau 
in Einklang zu bringen.^^ Hiernach bedarf es 
keiner besonderen Empfehlung des neu heraus- 
gegebenen Buches. Es empfiehlt sich selbst 

— Lehmann, Lebenemitkelpolizei. Ein Handbuch 
zur Prüfung und Beurteilung der menschlichen 
Nahrungs- und Genussmittel im Sinne des Gre- 
setzes vom 14. Mai 1879. Leipzig, Verlag von 
Ernst Günther. 

Das Buch von L. ist für den Nahrungsmittel- 
chemiker bestimmt und von der Kritik im all- 
gemeinen günstig aufgenommen worden. Nach 
Anordnung und Behandlung des Stoffes kann 
man sich dieser Beurteilung völlig anschliessen. 
Nur wäre es für das Buch ein Gewinn gewesen, 
wenn die Bearbeitung der Kapitel „Milch" und 
„Fleisch'* unter Zuhilfenahme eines tierärztlichen 
Sachverständigen stattgefunden hätte. Die jetzige 
Bearbeitung dieser Kapitel lässt viele Einwände 
zu. Da aber, wie auch Verf. ausdrücklich hervor- 
hebt, die Kontrolle der genannten Lebensmittel 
in das tierärztliche Gebiet fällt, so kann das 
Buch den chemischen Nahrnngsmittelsachver- 
ständigen bestens empfohlen werden. 

— Zielke, Die Kunst de« Melkens. Eine kurze 
Instruktion für das Melkpersonal. Dritte Aufl. 
Bremen, 1895. Verlag von M. Heinsius Nachfolger. 

Von vielen Landwirten wird zu ihrem eigenen 
Nachteil auf die Ausführung des Melkens ein viel 
zu geringes Gewicht gelegt und völlig verkannt, 
dass das Melken nicht von dem ersten besten 
Melker richtig ausgeführt wird, sondern eine 
Kunst ist, die erlernt sein will. Das Büchlein 
von Z. ist durch seine frische und leicht ver- 
ständliche Darstellung ganz dazu angethan, hierin 
Wandel zu schaffen, und kann daher den Inter- 
essenten nicht warm genug anempfohlen werden. 

— Vorschriften für die Gewinnung und Behandlung 
der Milch bis zur Ablieferung In die Molkeret. Heraus- 
gegeben von du Roi, Direktor der Molkerei- 
Lehranstalt zu Prenzlau. 

Die „Vorschriften^' sind so gedruckt, dass sie 
als Plakate in den Ställen angebracht werden 
können. Wir halten die Herausgabe dieser Vor- 
schriften für einen sehr glücklichen Gedanken, 
da sie geeignet sind, die hygienischen Missstände, 
denen wir noch in so vielen Kuhställen begegnen, 
zu beseitigen. Die Tierärzte erwerben sich ein 
Verdienst, wenn sie die Landwirte zur Beschaffung 
und Beachtung der Prenzlauer Vorschriften ver- 
anlassen. Der Preis eines Plakates beträgt 10 Pf. 

— Schmaltz, Deutscher Veterinärkalender für 
das Jahr 1896. Mit Beiträgen von Veterinär- 
assessor Dr. Arndt, Tierarzt Dr. Bertram u.s.w. 
Berlin 1896. Verlag von Kichnrd Schoetz. 

Der deutsche Veterinärkalender ist auch in 
diesem Jahre wieder pünktlich erschienen. Die 
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CinrichtuDg desselben ist durch die früheren Be- 
sprechungen bekannt. Der vorliegende Jahrgang 
hat wesentliche Veränderungen, mit Ausnahme 
der durch dieViehseuchengesetzgebung bedingten, 
nicht erfahren. 

— Brauser undSpennrath: I. Der praktische Ma- 
schinenwfirter. Mk. 1,50. 2. Der praktische Heizer 
und Kesselwärter. Mk 1,80. Aachen, Mayers Verlag. 

Die beiden kleinen Werkchen, welche zum 
Unterrichte in technischen Schulen sowie zum 
Selbstunterrichte für Heizer und Maschinisten be- 
stimmt sind, ergänzen sich gegenseitig und 
liegen in 2. bezw. 3. Auflage vor. Das erstere 
erörtert auf 100 Druckseiten die Verhältnisse der 
mechanischen Arbeit, die ökonomisch so wich- 
tigen Schmiermittel, die Teile der Dampfmaschine 
sowie Einteilung, Betrieb und Wartung derselben. 
Das zweite bespricht die Physik der Wärme, die 
Einteilung, Aufstellung und Einmauerung sowie 
die Armatur der Dampfkessel. Der Dampf- 
kesselbetrieb wird ausführlich klargelegt. Den 
Schluss bildet der Abdruck der einschlägigen 
gesetzlichen Betriebsbestimmungen (Seite 134 
bis 164). 

Wir haben beide Werkchen, die einfach und 
allgemein verständlich und dabei anziehend ge- 
schrieben sind, mit grösster Befriedigung aus der 
Hand gelegt und können bei der weitgehenden 
Bedeutung des Stoffes auch für Schlachthof- 
leiter (cfr. Heft 8 d. Z. 1895) dieselben den 
Herren Kollegen zum Studium und zur Einstellung 
in die Schlachthaus-Bibliotheken nur empfehlen. 

Dr. Ellinger. 

Neue Eingänge: 

— Nocard et Leotainche, Les maladles micro- 
hiennss des animaux. Paris 1896. G. Masson, l^diteur. 

— Behrend, Kompressions - Kältemaschinen mit 

flüchtigen Flüssigkeiten. Veröffentlicht als wissen- 
schaftliche Ergänzung zu seinem Buche „lieber 
Eis- und Rälteei-zeugungs-Maschinen'S 111. Auflage. 
Halle a. S. 1895. Verlag von Wilhelm Knapp. 

— LiebesklRd, Der HOhner- oder GeflOgelhof. 
Achte, verbesserte Auflage. Weimar 1895. 
Verlag von B. F. Voigt. 



Kleine Mitteilungen. 

— MsdikamsBtSse ud toxische Wirkang der 
Sohilddrlise. Nach Bruns bewirkt die Verab- 
reichung der rohen Schilddrüse (geschabt auf i 
Butterbrot) vom Schaf oder Kalb bei Kropf- 
patienten in der Mehrzahl der Fälle schon nach 
8—14 Tagen eine Verkleinerung des Kropfes. 
Die Dosierung muss aber vorsichtig geschehen, 
weil nach Verabreichung grösserer Mengen Ver- 
giftungserscheinungen auftreten können, welche 
sich durch Kopfschmerz, Pulsbeschleunigung, 
Uebelkeit und Gewichtsabnahme, in einem Falle 
nach der Fütterung von 46 g innerhalb 14 Tagen, 
äusserten. Bruns empfiehlt fUr Erwachsene alle 



8 — 14 Tage eine Dosis von nicht mehr als 10 g 
und bei Kindern von höchstens 5 g. 

— Aikohol als Antidot Begen Fleisohgifle. Bei 
verschiedenen Fleisch-, Wurst- und Fisch- 
vergiftungen ist die Beobachtung gemacht worden, 
dass diejenigen Personen am wenigsten er- 
krankten oder von Erkrankung völlig verschont 
blieben, welche während des schädlichen Mahles 
gleichzeitig Alkoholika genossen hatten. Diese 
Beobachtung hat bei einer jüngst in Berlin, an- 
lässlich eines Hochzeitsschmauses, vorgekom- 
menen Vergiftung durch Genuss von 
Hechtmayonaise eine neue Bestätigung er- 
balten. Die Frauen erkrankten durchweg 
schwerer als die Männer, welche tüchtig 
den Weinen zugesprochen hatten. 

— Verwendung geteerten isoiierniateriaies in 
KQhihfiusern. Die nachteilige Wirkung geteerten 
Isoliermaterials auf das in den Kühlhäusern zur 
Aufbewahrung gelangende Fleisch hat sich nach 
Mitteilungen aus Zschopau und Coburg 
auch in den dortigen Kühlanlagen in höchst 
misslicher Weise geltend gemacht. Der Schlacht- 
hausverwaltcr zu Zschopau schreibt, das Kühl- 
haus könne überhaupt nicht benutzt werden, 
weil das Fleisch regelmässig einen üblen Geruch 
und Geschmack annehme. Der Magistrat zu 
Lübeck, welcher in den Kühlräumen der 
Markthalle ebenfalls geteertes Isoliermaterial an- 
gewendet hatte, ist durch das in dieser Zeit- 
schrift veröfifentlichte Gutachten (5 Jahrg., H. 8.) 
noch zur rechten Zeit auf die mit der Verwendung 
des fraglichen Materiales verbundene Gefahr auf- 
merksam gemacht worden. 



Tagesgeschichte. 

^ Die Voriesongen Ober „animalische Viktuaiien- 
beschau" an der tlerärztiichen Hochschule zu 
München sind dem Direktor des städtischen 
Schlachthofes daselbst, Herrn Magien, übertragen 
worden.*) Letzterer wurde gleichzeitig zum ausser- 
ordentlichen Mitglied des Kgl. bayerischen Ober- 
medizinalauBSchusses ernannt. 

— Fleisohbeschaukurse für Proviantbeamte der 
Armee. Nach der „Deutsch. Fleisch.-Ztg/' sind 
an den Schlachthof zu München 8 Zahlmeister, 
2 Proviantbeamte, 2 Intendanturbeamte und 1 Ve- 
terinär kommandiert worden, um dort einen acht- 
tägigen Kursus in der Fleischkunde durchzumachen, 

— OefTentiiche Schlachthöfe. Der Bau eines 
öffentlichen Schlachthofes ist in Heiligenstadt 
beschlossen worden. Eröffnet wurde der Schlacht- 
hof zu Mohrungen. 

— Obligatorische Fleischbeschau ist in Neu- 
damm eingeführt worden. Die Untersuchungs- 
gebühren sind wie folgt festgesetzt: Für 1 Rind 



*) Die Bennenung der Vorlesungen, welche 
an die „reitende Artilleriekaserne^' und ähnliches 
erinnert, dürfte zweckmäEsig zu ändern sein. 
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1 Mk., 1 Schwein 50, 1 Schaf, Kalb oder Ziege 
30 Pf. 

— Zeitgemässe Aenderung. In Schneidern n hl 
wurde durch einen Nachtrag zum städtischen 
Schlachthausregulativ bestimmt, dass die Super- 
revision in Fleischbeschauangelegenheiten nicht 
mehr durch den Kreisphysikus, sondern durch 
den Ereistierarzt erfolgen soll. 

— Seehundschinken. Der Kgl. Landrat des 
Kreises Mülheim a. Rh. hat der Deutschen 
Fleisch.-Ztg. zufolge nachstehende Bekannt- 
machung erlassen: 

Nach einer von beachtenswerter Seite zuge- 
gangenen Mitteilung soll gegenwärtig Seehund- 
fleisch als Schweineschinken aus Holland nach 
Deutschland eingeführt werden. Diese Schinken 
bestehen aus den Vorderschenkeln der See- 
hunde, die als Hinterschenkel von Schweinen 
ausgeschnitten werden. 

— „Veteranenwürste". Unter dieser Ueberschrift 
berichtet die „Deutsche Fleisch.-Ztg.'' über eine Ge- 
richtsverhandlung vor der Strafkammer in M.- 
Gladbach. Hiernach wurde festgestellt, dass der 
Schlächter J. C. eine grosse Menge Würste, 
welche teils aus Pferdefleisch, teils aus 
stinkendem Rind- und Schweinefleisch 
hergestellt worden waren, nach Saarbrücken ge- 
sandt hatte, um sie dort anlässlich der Gedenk- 
feste des deutsch-französischen Krieges an die 
versammelten Veteranen zu verkaufen. Der An- 
geklagte hatte zur Verdeckung des üblen Ge- 
ruches in reichlicher Menge Knoblauch und 
Zwiebeln zugesetzt. Der Gerichtshof ahndete 
das schäm- und gewissenlose Treiben des Ange- 
schuldigten mit 6 Monaten Gefängnis. 

— Pferdeschliohtereien in Amerika. Nach einem 
Bericht von Winkelmann in der „Milch-Zeitg." 
ist am 22. Juli d. J. in Portland (Oregon) die 
erste grössere Pferdeschlächterei errichtet worden. 
Um die Ausfuhr dieses Fleisches unter falscher 
Flagge zu verhüten, sind seitens des Land- 
wirtschafts - Departements entsprechende Vor- 
kehrungen getroffen worden. 

— Deutschlands Fielschelnfuhr und -ausfuhr. 

Nach der amtlichen Handelsstatistik hat sich 
Deutschlands Fleischmarkt, vom Standpunkte der 
inländischen Produktion betrachtet, im Laufe der 
letzten Jahre sehr ungünstig gestaltet. Die Ein- 
fuhr ausgeschlachteten Fleisches (roh und in 
Blechbüchsen verpackt) betrug: 
Jan.-Aug. 1895 1894 1893 1892 1891 1890 
203703 259226 148819 261525 173335 39325 
Doppelzentner, und zwar aus: 
Verein. Staaten 

V. Amerika 112576 142261 77678 196240 82582 997 
Niederlande 46475 50368 6826 7787 14706 2240 
Russland . 13132 15023 18170 15033 32157 7242 
Dänemark 12536 1556614733 1227011788 819 



Gross- 
britannien 6125 9313 5998 7656102701194 

Oesterr.-Ung.6026 1022614781 792610259 3878*) 

Die Ausfuhr dagegen stellte sich: 

Jan.-Aug. 1895 1894 1893 1892 1891 1890 

20910 31180 37033 48709 113823 159703 

Doppelzentner, darunter nach 

Frankreich 7016 11257 10738 20824 80811 95037 

Gross- 
britannien 3429 4987 11227 13666 16612 50176 

Schweiz . . 3778 4406 4221 3986 4332 3606 
— Deklaration des von ausserhalb eingefObrten 
Fleisches. Die Einfuhr ausserhalb geschlachteten 
Fleisches in Städte mit geregelter Fleischbeschau 
ist ein notwendiges Uebel. Dasselbe muss von 
der Fleischbeschau geduldet werden, weil es das 
einzige Mittel ist, die Fleischpreise in den Städten 
in angemessener Weise zu regeln. Es ist aber 
auch aus den bekannten Gründen nicht mehr als 
billig, dass das fragliche Fleisch als solches de- 
klariert wird. Hierfür empfiehlt sich ausser den 
durch das Schlachthausgesetz an die Hand ge- 
gebenen Massregeln das in Königsberg i. Pr. 
vorgeschriebene Verfahren der verschiede- 
nen Stempelung. Das auf dem Schlacht- 
hofe geschlachtete Fleisch wird durch einen 
rot farbigen runden, das von ausserhalb 
eingeführte dagegen durch einen b 1 a u f a r b i - 
gen, länglich-achteckigen Stempel 
gekennzeichnet. 



*) Ausserdem wurden aus 
72019 D.-Ztr. Schmalz, 1281 



Amerika noch 
D.-Ztr. Talg, 
5498 D.-Ztr. Därme und 5228 Stück lebende 
Ochsen, aus Oesterreich- Ungarn noch 3131 D.-Ztr. 
Schmalz, 702 D.-Ztr. Därme, 47307 D.-Ztr. 
Jungvieh, 71833 D.-Ztr. Kühe, 55843 Stück 
Ochsen, 3964 Stiere und 435647 Schweine ein- 
geführt. 

Personalien. 

Der städtische Obertierarzt Reissmann in 
Berlin ist zum Direktor der städtischen Fleisch- 
schau daselbst, SchlachthoHnspektor Warncke 
aus Guben zum Kreistierarzt des Kreises West- 
sternberg, Tierarzt Schlieper in Orteisburg zum 
Schlachthofinspektor daselbst, Tierarzt Ludwig 
aus Rochlitz zum Schlachthoftierarzt in Zwicluiu, 
Tierarzt S c h e r p e von Greifswald zum 3. Schlacht- 
hoftierarzt in Königsberg und Tierarzt Sohön- 
knecht von Stassfurt zum Schlachthausdirektor 
in Hameln ernannt worden. 



Vakanzen. 

Dan zig: (siehe Heft 12 v. J. der Zeitschrift). 

Guben: Schlachthaus- Inspektor zu Mitte 
April 1896 (2700 M. Gehalt, freie Wohnung und 
Heizung). Bewerbungen bis 15. November an 
den Magistrat. 



Verantwortlicher Bedaktenr (exkl. Inseratenteil): Prof. Dr. Ostertag. — Verlag von Richard Schoetx, Berlin. 

Druck Ton W. Bflxenitetn, Berlin. 
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Englische Ansichten über Fleischbeschau. 

Von' 

M. Kühnau- Hamburg, 

Obertierarzt. 

In einer kürzlich abgehaltenen Ver- 
sammlang der British-Medical Association 
wurden, wie „The Meat Trades Journal** 
vom 12. September 1895 mitteilt, die Vor- 
schriften über das Schlachten der zur 
menschlichen Nahrung bestimmten Tiere 
einer eingehenden Erörterung unterzogen. 
Dr. Legge, welcher in verschiedenen 
Hauptstädten Europas die Methodik der 
Fleischbeschau studiert hat, fordert in 
erster Linie die Aufhebung der Privat- 
schlachthäuser und an Stelle derselben 
die Errichtung von öffentlichen Schlacht- 
häusern, ohne welche er die Durchführung 
einer geordneten Fleischbeschau für un- 
möglich hält. Die Zentralisierung sei 
aber auch in hygienischer Hinsicht wün- 
schenswert, ausserdem sei eine bessere 
Ausnutzung der SchlachtabfÄlle (Herrich- 
tung der Därme, Extraktion des Albumins 
aus dem Blute, Schmelzen des Talges etc.) 
zu erzielen. 

DieErrichtung von öffentlichen Schlacht- 
häusern auf dem Kontinent, z. B. in Kopen- 
hagen, in Frankreich und Deutschland, 
sei der Einführung der Fleischbeschau 
vorhergegangen. Das Verdienst, Anregung 
zur Errichtung von öffentlichen Schlacht- 
häusern und zur Einführung der Fleisch- 
beschau gegeben zu haben, gebühre 
Napoleon I. 1868 sei das preussische 
Schlachthausgesetz erlassen, 1881 seien 
in Preussen ferner Bestimmungen über die 
Untersuchung des von auswärts einge- 
führten Fleisches getroffen worden. Dr. L. 
bevorzugt den deutschen Typus der 
Schlachthäuser (grosse Schlachthallen) 



gegenüber dem französischen (kleine, 
separate Kammern). Die Reinlichkeit, 
die Ventilation, die üeberwachung des 
Schlachtens sei bei dem ersteren Typus 
viel leichter durchführbar. Wesentlich 
für die Organisation der Fleischbeschau 
sei auch die Verbindung des Viehmarktes 
mit einem Schlachthause, was nahezu in 
allen grossen Städten des Kontinents der 
Fall sei. 

Nach Beleuchtung^ der einschlägigen 
Bestimmungen in Frankreich, Belgien, 
Dänemark und Deutschland kommt Dr. L. 
auf den Hauptunterschied der kontinen- 
talen und englischen Fleischbeschau zu 
sprechen. Im Auslande liege die Kon- 
trolle der Fleischbeschau fast gänzlich in 
den Händen der Tierärzte, und es seien 
gut geschulte, wissenschaftlich 
gebildete Sachverständige (highly 
trained scientific experts). Dies sei inEng- 
land nicht der Fall. Deshalb geniesse 
die tierärztliche Wissenschaft auf dem 
Kontinent ein grösseres Ansehen denn in 
England. Gründe hierfür seien die staat- 
liche Unterstützung der tierärztlichen 
Hochschulen, grössere Freiheit und Ge- 
legenheit zur Erlangung wissenschaft- 
licher Kenntnisse und nicht zum wenigsten 
der Umstand, dass die schon seit längerer 
Zeit bestehenden Schlachthäuser die Not- 
wendigkeit einer geschulten sachverstän- 
digen Kontrolle der Schlachttiere ergeben 
haben. Auch sei die Nachbarschaft Russ- 
lands, des Heimatlandes der Tierseuchen, 
Ursache gewesen, das Ansehen der tier- 
ärztlichen Wissenschaft in Deutschland 
zu steigern. Die ständige tierärztliche 
Kontrolle in den Schlachthäusern des Aus- 
landes habe sehr wertvolle Aufschlüsse 
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geliefert über die Ausbreitung der Krank- 
heiten, besonders der Tuberkulose. 
Während also im Auslande die Fleisch- 
schau längst in richtige Bahnen gelenkt 
sei, geben in England wenige Dinge den 
Medizinalbeamten soviel Anlass zur Un- 
ruhe und Aengstlichkeit wie die Be- 
schlagnahme kranken Fleisches. Eine 
grosse Lücke in der englischen Gesetz- 
gebung sei es, dass den Medizinalbeamten 
keine Anleitung darüber gegeben sei, welche 
Krankheiten das Fleisch zur mensch- 
lichen Nahrung ungesund, verdorben oder 
untauglich machen. In Deutschland sei 
die Frage durch das Nahrungsmittelgesetz 
vom Jahre 1879 längst geregelt. Die 
öffentliche Meinung in England 
fordere ebenfalls eine Eegelung 
der Angelegenheit, nachdem durch 
Veröffentlichung des Berichts der Tuber- 
kulose-Kommission das Publikum über die 
Gefahren,welche durch tuberkulösesFleisch 
und die Milch tuberkulöser Tiere bedingt 
werden können, unterrichtet worden sei. 
Nach Dr. Marsden sind für die Be- 
urteilung der vorwüi-figen Frage drei 
Gesichtspunkte zu beachten: 

1) Behandlung der Tiere vor]^der Schlach- 
tung, bequeme Stallungen etc., 

2) Methode des Schlachtens und der Hand- 
habung beim Schlachten, 

8) Behandlung und Untersuchung der ausge- 
schlachteten Tiere. 

Der Transport der Tiere nach den 
Schlachthöfen hat zu erfolgen, ohne dass 
die Tiere durch unnützen Lärm und 
Schläge beunruhigt werden. Die Ställe 
müssen mit sauberer, bequemer Streu, mit 
Oberlicht und guter Ventilation ausge- 
stattet sein. (Seitliche Ventilation ist 
besonders in den Wintermonaten zu kalt) 

Die Bodenfläche muss gepflastert und 
schräg angelegt sein, damit die Stände 
immerwährend trocken sind, der Abfluss 
muss sich ausserhalb des Gebäudes be- 
finden; für jedes Tier (Grossvieh) muss 
eine an einer Stange leicht auf- und ab- 
wärts gleitende, mit beweglichen Ringen 
versehene Kette vorhanden sein. Am 
Eingang jeden Stalles muss sich ein 
Wassertrog befinden. Die Hürden für 



Schafe und Schweine dürfen nicht zu 
gross sein. Reichliche Streu zum Waim- 
halten der Tiere ist erforderlich, weil sie 
alsdann beim Schlachten besser ausbluten. 
Die Tiere müssen mindestens 12 Stunden 
vor der Schlachtung in den Ställen aus- 
ruhen, und dabei sei jede UeberfüUung zu 
vermeiden. 

Die Standplätze, an welchen die Tiere 
unmittelbar vor dem Schlachten ver- 
weilen, müssen derart angebracht sein, 
dass die Tiere den Anblick des Schlachtens 
und den Geruch des frischen Blutes nicht 
haben, weil die Schlachttiere dadurch leicht 
in Furcht versetzt werden und infolge dessen 
dieHaltbarkeit des Fleisches beeinträchtigt 
wird. (?! D. H.) 

Das Schlachthaus muss luftig sowie 
mit gutem Licht und Deckenventilation 
versehen sein, die Bodenfläche muss ge- 
pflastert und rauh sein. Eine reichliche 
Menge von Wasserhähnen, Winden und 
Haken für die Bearbeitung des Fleisches 
und Abfalls ist erforderlich. Der Ring 
zum Keulen der Tiere soll in der Wand, 
2 Fuss vom Boden, angebracht sein. 
Saubere Behälter zur Aufnahme der Ein- 
geweide, welche sofort nach dem Aus- 
weiden aus der Schlachthalle entfernt 
werden müssen, sind erforderlich. Unmittel- 
bar nach dem Schlachten hat die Reinigung 
des Fussbodens zu erfolgen. 

Methode des Schlachtens. Die 
Tiere müssen ohne Verzug gekeult und 
betäubt und unmittelbar darnach gestochen 
werden ; der Körper muss gut ausbluten. 
Das Herz schlägt noch einige Zeit nach 
der Betäubung. Nach dem Enthäuten 
muss der Körper des Tieres mit einem 
feuchten, reinen Wischtuch abgerieben 
werden. Es muss dabei so wenig wie 
möglich Wasser benutzt werden; bei der- 
artiger Handhabung erscheint das Fleisch 
frischer und wird nicht so bald verderben. 
Das Aufblasen des Fleisches ist zu ver- 
bieten. Sofort nach dem Schlachten ist 
das Fleisch in das Kühlhaus zu bringen 
und zu numerieren. Alle Abfälle müssen 
alsbald nach dem Ausweiden gereinigt 
und abgeputzt werden. Alsdann sind die 
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Eingeweide im Schlacbtbause aufzuhängen 
und mit derselben Nummer wie das Fleiscb 
zu bezeichnen. 

Behandlung und Untersuchung 
der ausgeschlachteten Tiere. Alles, 
Fleiscb und Eingeweideteile, soll in 
einem gut ventilierten, hellen und reinen 
Kühlhause zwölf Stunden lang nach 
der Schlachtung hängen, um zu kühlen. 

Für die Fleischbeschau ist es am 
besten, wenn der Sachverständige während 
der Schlachtung zugegen ist. Die 
meisten Krankheiten zeigen sich dann 
sogleich, und es ist wichtig, das er die 
kranken Teile sieht, bevor irgend etwas 
ibr äusseres Aussehen verändert hat. 
Aber es giebt auch Fälle, wo die Krank- 
heiten besser nach der Abkühlung des 
Fleisches und der Eingeweide zu er- 
kennen sind. Von Wichtigkeit ist es 
deshalb, das Fleisch und die Eingeweide 
vor und nach dem Abkühlen zu be- 
sichtigen. 

Die folgenden Krankheiten zeigen sich 
sofort: Tuberkulose, Lungenseuche, Bauch- 
fellentzündung, Milzbrand, Nierenwasser- 
sucht, Abszesse, Texasfieber, Schweine- 
seuche. Rotlauf und Puerperalfieber; in 
folgenden Fällen markieren sich die 
Krankheiten deutlicher nach der Ab- 
kühlung in Rücksicht auf Farbe, Geruch 
(oder beides) etc. : Texasfieber, Schweine- 
seuche (Rotlauf), Puerperalfieber, Gelb- 
sucht, die meisten Nierenerkrankungen 
und allgemeine Entzündungen. 

Das Gefrierenlassen des Fleisches. 
Das Fleisch darf nicht eher in den Gefrier- 
raum gebracht werden, bevor es vollkommen 
durcbgekühlt ist. Das Gefrieren muss 
dann allmählich geschehen und nicht zu 
stark , da das Fleisch sonst zu 
schwitzen beginnt, wenn es der Luft aus- 
gesetzt wird. Das GeMeren hat sich 
bewährt in allen Fällen, in welchen das 
Fleisch per Bahn versandt oder viel ver- 
packt wurde. Die Kälte muss tief in das 
Fleisch eindringen, nicht nur oberflächlich, 
weil ftonst das Fleisch bei nassem, 
warmem Wetter leicht in Fäulnis 
übergeht. 



Dr. F. L Sykes (St. Pancras) 
betont die Notwendigkeit der Unter- 
suchung des von auswärts eingeführten 
Fleisches. Um zu verhindern, dass ge- 
sundheitsschädliches Fleisch vom Lande 
aus in den Verkehr gebracht werde, 
schlägt er vor: 1. Die regelmässige Unter- 
suchung der Milchkühe in gewissen 
Zwischenräumen durch Tierärzte. 2. Ent- 
schädigung für kranke Tiere und be- 
schlagnahmtes Fleisch. 3. Eine allge- 
meine obligatorische Fleischbeschau. 

Stabsarzt Poole ist dafür, dass die 
Tierärzte mit der Fleischbeschau be- 
traut werden. Bei etwaigen Beschwerden 
sollten die Aerzte das Obergutachten 
abgeben. 

i Dr, Hill (Birmingham) hält eben- 
falls anlässlich der enormen Ausbreitung 
der Tuberkulose die Einführung der 
Fleischbeschau für notwendig. 

Dr. Slade-King (Ilfracombe) sagt, 
wenn die Menschenärzte nicht verstehen, 
die Fleischbeschau auszuüben, so sei dies 
ein Mangel ihrer Erziehung. Die Tier- 
ärzte würden denselben Schwierigkeiten 
begegnen, und aus dem Grunde sei es 
nutzlos, sie an Stelle der Aerzte mit der 
Fleischbeschau zu betrauen. 

Generalarzt Pringle (Blackheath) 
hat seine Erfahrungen über das Schlachten 
in Indien, wo nach jüdischem Ritus ge- 
schlachtet wird, gemacht. Er ist der 
Ansicht, dass bei den Schlachthaus- 
einrichtungen besonders auf ein sorg- 
fältiges Ausbluten der Tiere Bedacht 
genommen werden muss ; denn mehr, als 
man glaubt, hänge hiervon der Geschmack, 
die Zartheit und die Haltbarkeit des 
Fleisches ab, ausserdem geschehe dabei 
gleichzeitig der Tierquälerei Einhalt. 

Dr. Legge meint, wenn die Aerzte 
einige Zeit an den tierärztlichen Hoch- 
schulen zubrächten, würden sie die 
Funktionen eines Fleischschausachver- 
ständigen vollkommen ausüben können. 
Nachdem er nochmals für die Einrichtung 
öfientlicher Schlachthäuser eingetreten 
ist, gelangt eine von Dr. Nursholme 
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(Brighton) vorgeschlagene Resolution zur 
Annahme: 

Mit Rücksicht auf die Ergebnisse der Unter- 
suchung, welche die KonigL Kommission über die 
Wirkung der tuberkulösen Nahrung auf die 
mefischliche Gesundheit angestellt hat, ist die 
Niedersetxiing einer KönigL Kommission xur Be- 
ratung über die Frage der Fleisch Versorgung und 
Fleischbeschau ivünschenswert. 



Zur Beurteilung finniger Tiere. 

Von 

F. Fiscboeder-Bromberg, 

Svhlaobthofdirektor. 

Der in Heft 12 d**s V. Jahrgangs dieser 
Zeitschrift enthaltene Artikel über die 
Beurteilung finnigen Rindfleisches von 
Schlachthoftierarzt Kabitz - Hannover , 
inbesondere aber auch die auf Seite 224 
gemachte Anmerkung des Herausgebers, 
geben mir Veranlassung zur Mitteilung 
eines ähnlichen Falles, welcher auch den 
IV. Strafsenat des Reichsgerichts be- 
schäftigt hat. 

Der Thatbestand ist folgender: 

Der Fettviehändler M. liess im hiesigen 
Scblachthaiise mehrere Schweine schlachten, von 
denen 3 Stück im holien Grade mit Finnen be- 
haftet waren. Auf Antrag des Sachverständigen 
wurde von der Polizei- Verwaltung verfügt: „D«s 
Fett ist dem Eigentümer zum menschlichen 
Genüsse zu übergeben, wenn es unter polizeilicher 
Aufsicht ausgeschmolzen ist.''*) M. hat aber das 
Fett nicht in seiner Werkstatt ausgeschmolzen, 
sondern eine Speckseite an S. vei kauft und ihn 
auf diese Verfügung sowie die Herkunft und Be- 
schatf.rnheit desSpecks aufmerksam gemacht. S war 
krank, und seine Ehefrau hat nur einen Teil des 
Speckes ausgebraten. Bei einer am nächsten Tage 
vorgenommenen Revision desFleischerladens fand 
der Schlachtholdirektor F. ein 16 Pfd. schweres 
ungestempeltes Stück Speck auf dem Lndentische 
des S. Da Frau S. ohne weiteres zugab, dass 
dieser Speck von der von M. gekauften Speck- 
seite herrührte, so wurde eine eingehende Unter- 
suchung des Speckstückes nicht vorgenommen, 



*) Dazu bemerke ich, dass damals, kurz nach 
Eröffnung des hiesigen städtischen Schlachthofes, 
irgend welche Einrichtungen zum Sterilisieren, 
Kochen bezw. Ausschmelzen des Fleisches und 
Fettes hier nicht vorhanden waren. Diebetreffenden 
Teile wurden daher auf jedesmalige besondere 
Verfügung der Polizei- Verwaltung den Eigen- 
tümern herausgegeben und dann unter polizeilicher 
Aufsicht in den Werkstätten der Fleischbesitzer 
gargekocht oder ausgeschmolzen. F. 



sondern von dem mitanwesenden Polizeibeamten R 
beschlagnahmt. Gegen M. und Frau S wurde 
nun das Hauptverfahren vor der Strafkammer 
des hiesigen Landgerichts wegen Vergehens 
gegen §§ 12 No. 1, 14, 15 und 16 des N. M. G. 
vom 14. Mai 1879 eröffnet. 

In der Hauptverhandlung sagten die 
tierärztlichen Sachverständigen P. und F. 
aus, dass auch im Speck Finnen vor- 
kommen. Wenn auch dieselben sog. 
Lieblingssitze haben, so beschränken sie 
sich nicht auf das magere Fleisch, 
sondern es werden selbst bei schwach- 
finnigen Schweinen auch im nicht durch- 
wachsenen Speck Finnen gefunden. Des- 
halb ist die Annahme begründet, dass 
sich in der von M. an S. verkauften 
Speckseite Finnen befunden haben können, 
selbst wenn der Sachverständige F. in 
dem vorgefundenen Reste des Speckes 
Finnen nicht wahrgenommen hat, zumal 
zu einer eingehenden Untersuchung das 
Zerschneiden des Specks in Scheiben von 
etwa Papierstärke gehört hätte. Dass 
F. Finnen nicht wahrgenommen hat, be- 
weist nicht, dass für den vorliegenden Fall 
diese Annahme ausgeschlossen ist; denn 
die Untersuchung war keine eingehende. 
Der Angeklagte stellte mehrere Fleischer- 
meister als Gegen sachverständige auf, 
welche bekundeten, dass Finnen im Speck 
nicht vorkommen, und dass daher an einzel- 
nen Schlachthäusern, z. B. in J., der Speck 
von finnigen Schweinen anstandslos dem 
freien Verkehr tibergeben wird. 

&Iit Bücksicht darauf, dass es sich 
um ein Nahrungsmittel handelte, dessen 
gesundheitsgefährliche Eigenschaft durch 
Anwendung von Hitze, speziell Aus- 
schmelzen, beseitigt werden kann, ist das 
Gericht auf Grund der weiteren Ver- 
handlung nicht zu der Ueberzeugung 
gelangt, dass der Angeklagte dessen 
sicher war, dass nach menschlichem Er- 
messen ein Genuss des Specks im rohen 
Zustande nicht stattfinden werde (conf. 
Entsch. d. R. G. v. 15. Januar 1885). 

Das Gericht hielt daher für erwiesen, 
dass M. wissentlich einen Gegenstand, 
dessen Genuss die menschliche Gesund- 
heit zu beschädigen geeignet ist, als 
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Nahrungsmittel verkauft hat. M. wurd*» 
zu 8 Tagen Gefängnis verurteilt. Frau S. 
wurde aus Gründen, die hier nicht weiter 
von Interesse sind, freigesprochen. 

Gegen dieses Urteil legte M. das Rechts- 
mittel der Revision ein, indem er aus- 
führte, dass in objektiver Beziehung nicht 
festgestellt worden ist, dass der an 8. 
verkaufte Gegenstand im Momente des 
Verkaufs bezw. Inverkehrbringens in 
Wirklichkeit geeignet war, die menschliche 
Gesundheit zu beschädigen. Die Aus- 
führung, dass roher Speck von finnigen 
Schweinen in jedem Falle gesundheits- 
schädlich sei, könne nicht als treffend 
anerkannt werden. Man werde nicht be- 
haupten können, dass bei einem finnigen 
Schweine diejenigen Teile, in denen 
sich konstatiertermassen Finnen nicht 
vorgefunden haben, geeignet seien, die 
menschliche Gesundheit zu beschädigen. 
Denn nicht jedes Stück Fleisch eines 
kranken Tieres sei gesundheitsgefährlich; 
es sei dies Thatfrage im Einzelfalle 
(Reichs- Ger.-Entsch. B. 18, Seite 135). 
Gesundheitsgefährlichkeit sei ferner eine 
objektive Eigenschaft, welche dem Gegen- 
stande anhaften müsse. Es müsse also 
eine dahingehende thatsächliche Feststel- 
lung ausdrücklich getroffen werden. (R. 
G. Entsch. B. VI S. 256, Bd. 18 S. 135.) 
Ob und wie die Untersuchung ausgeführt 
war, releviere für die Beurteilung der 
Sache und Rechtslage nicht. 

Diesen Ausführungen trat das 
Reichsgericht bei, hob das Urteil 
und die der Verurteilung zu Grunde lie- 
genden thatsächlichen Feststellungen auf 
und verwies die Sache zur nochmaligen 
Verhandlung und Entscheidung an die 
Vorinstanz, indem es unter anderem aus- 
führte: 

Der erste Richter konnte nur dann den an 
8. verkauften Speck als gesundheitsschädlich an- 
sehen, wenn er für erwiesen erachtete, dass der- 
selbe zur Zeit des Verkaufs wirklich Finnen ent- 
halten habe, während er nur festgestellt hat, dass 
dies der Fall gewesen sein könne. Die kon- 
kreten Erwägungen des Vorderrichters sind nicht 
geeignet, den allgemeinen Satz zu begründen, 
dass Speck von finnigen Schweinen stets ge- 



sundheitsschädlich sei. Es folgt dies auch nicht 
aus dem an den Angeklagten erlassenen Verbot, 
den Speck anders als zum Ausschmelzen zu ver- 
wenden. Denn dies stellt sich nur als eine po- 
lizeiliche Präventivmassregel dar, welche 
einen Schluss auf die Beschaffenheit grade des ver- 
kauften Specks noch nicht rechtfertigt Es mag 
für die künftige Verhandlung nur bemerkt werden, 
dass der Vorderrichter im Einklänge mit den in 
dem Urteil des Reichsgerichts (Bd. 11 S. 375) aus- 
gesprochenen Grundsätzen bedenkenfrei darge- 
legt hat, der Angeklagte habe sich bei dem Ver- 
kaufe an S. nicht genügende Sicherheit darüber 
verschafft, ob derselbe auch den polizeilichen 
Anordnungen über das Ausschmelzen des Fettes 
nachkommen würde. 

In der nochmaligen Verhandlung vor 
dem hiesigen Landgericht kam es demnach 
lediglich auf die Frage an: Befanden 
sich in den schliesslich auf dem 
Ladentische des S. zum Verkaufe 
ausgelegten, von F. untersuchten 
16 Pfund rohen Specks Finnen? 

Wäre dies der Fall, so wäre M. aus 
§ 12 Abs. 1 zu bestrafen. Der Sachver- 
ständige F. sagte aus, er habe den Speck 
nicht so untersucht, dass das Vorhanden- 
sein von Finnen in diesem Speck hätte 
festgestellt werden können. Es hätte für 
ihn das Geständnis der Frau S. genügt, 
dass der Speck von dem von M. ge- 
sehlachtetenund als starkfinnigbeftindenen 
Schweine stamme, um zu der Ansicht zu 
gelangen, dass sich wohl trotz des ne- 
gativen Befundes in dem Speck bei ge- 
nauerer, durch Zerschneiden desselben in 
papierdünne Streifen durchzuführender 
Untersuchung Finnen hätten feststellen 
lassen können, da unzweifelhaft, zumal 
bei solch starken Invasionen von Finnen, 
wie sie bei dem fraglichen Schweine ge- 
wesen, auch im Fett Finnen vorkommen, 
und dies nicht ungewöhnlich sei. Not- 
wendig sei jedoch dieser Schluss nicht, 
und es sei immerhin möglich, dassselbst 
bei einem stark mit Finnen durchsezten 
Schweine das Fett oder der Speck fin- 
nenfrei bleibe. Das Gericht ist dieser 
Aulfassung beigetreten. Damit war die 
oftenstehende Frage: „ob bei Finnenhaltig- 
keit eines Schweines dieselbe auch not- 
wendigerweise den Speck umfasse" 
verneint. 
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In üebereinstimmnDg mit der entr 
wickelten Anhiebt nnd der Entscb. des 
Beicbsgericbts Bd. 18, S. 135, wurde daher 
M. von der Anklage freigesprochen. 
Dieses Urteil bat auch die Billigung 
des Beicbsgericbts erfahren. 

Das Geriebt verlangte also genan wie 
in dem von Eabitz angeführten Falle» 
den strikten Beweis dafür, dass die als 
gesundbeitsschädlich zn bezeichnenden 
Teile tbatsäcblicb von Finnen dnrcbsetzt 
waren, um in dem Inverkehrbringen dieser 
Teile ein Vergeben gegen §§ 12 Abs. 1, 
14; 15, 16 erblicken zu können. Es ge- 
nfigte nicht, die wissenschafilicb und 
durcb die Erfahrung erhärtete Thatsache, 
dass bei finnigen, insbesondere bei stark- 
finnigen Schweinen auch im Speck Finnen 
vorzukommen pflegen, und zwar deswegen 
nicht, weil andererseits auch die Möglieb- 
keit zugegeben werden musste, dass der 
fragl. Speck finnenfrei sein könnte. 

Hieraus aber mit Kabitz zu folgern, 
dass es „weitaus besser wäre, das finnige 
Fleisch auf der Freibank roh" zu ver- 
kaufen, ist meines Erachtens nicht richtig, 
und zwar weder aus sanitären nocb aus 
recbtlichen Gründen. Wenn auch einer- 
seits zugegeben werden muss, dass auch 
bei starken Finneninvasionen einzelne Teile 
finnenfrei bleiben können, so sind doch 
die anscheinend finnenfreien Teile eines 
finnigen Tieres in keiner Weise für voll- 
ständig gefahrlos für die menschliche Ge- 
sundheit anzusehen, da immerhin aucb bei 
den sog. einfinnigen Tieren trotz der ge- 
nauesten und weitgehendsten Unter- 
suchung (vielleicht mit Ausnahme des 
Darmes) die Möglichkeit nicht ausge- 
schlossen ist, dass sich doch nocb ander- 
wärts Parasiten vorfinden können. 

Ausserdem ist in Betracht zu zieben, 
dass eine so weitgehende Untersuchung — 
Zerschneiden des ganzen Tieres in pa- 
pierdttnne Streifen — in der Praxis nicht 
durchführbar ist. Was den Schaden an- 
betrifft, so ist es aucb noch fraglich, ob 
derselbe kleiner ist, wenn man das Fleisch 
in der angegebenen Weise zerschneidet, 
oder wenn man das Fleisch kocht. Denn 



wenn man auch dem Vorschlage von 
Eabitz Folge geben wollte, so müsste 
man doch das verdächtige Tier vor der 
Herausgabe in der angegebenen Weise 
untersnchen, alle etwa vorgefundenen 
Finnen entfernen, und nun das Fleisch, 
wenn es nicht etwa wässerig durcbtränkt 
ist oder sonstige Veränderungen seiner 
Substanz zeigt, vollständig frei heraus- 
geben. Zur Verweisung des Fleisches auf 
die Freibank hätte man wohl unter diesen 
Umständen für gewöhnlicb kein Recht; 
denn nacb Entfernung der vorgefundenen 
Finnen zeigt das Fleisch weder Verände- 
rungen seiner Substanz, noch kann mau 
ein Tier, welches nur so wenig Finnen 
beherbergt, dass man sie entfernen kann, 
nicht als erheblich erkrankt bezeichnen. 
Man wird doch nicht fetwa deswegen das 
Filet oder jeden andern Teil eines gut 
genährten Rindes für minderwertig (ver- 
dorben i. S. d. N. M. G.) halten, weil im 
Kaumuskel eine Finne gefunden worden 
ist! Der Sachverständige könnte höch- 
stens den Eigentümer, bezw. dieser die 
Abnehmer darauf aufmerksam machen, 
dass das Fleisch entweder nur im voll- 
ständig gargekochten Zustande zu ge- 
niessen ist, oder dass die etwa vor- 
zufindenden Finnen zu vernichten sind. 

Wie würde aber der Sti-africbter dieses 
Verfahren beurteilen? 

Wie er ein Stück im übrigen nicht 
veränderten Fleisches, in welchem 
Finnen nicht festgestellt worden sind, 
für vollständig tadellos bält, ebenso wird 
er ein ganzes Tier oder ein Stück Fleisch, 
in welchem sich auch nur eine einzige 
Finne befindet, für geeignet halten, die 
menschliche Gesundheit zu beschädigen, 
und denjenigen, welcher es in Verkehr 
bringt, aus § 12 Abs. 1, 14, 15, 16 d. N. 
M. G. bestrafen, wenn ihn nicht die Reicbs- 
gerichtsentscheidung v. 15. 1. 85 schützt, 
d. h. wenn er sich nicht genügende Sicher- 
beit darüber verschafft bat, dass das 
Fleisch nach menschlichem Ermessen erst 
dann zum menschlicben Genüsse gelangen 
wird, nachdem durch geeignete Behand- 
lungsweise (Garkochen, Ausscbmelzen, 
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Pökeln, Räuchern und dergl.) die gesund- 
heitsschädlichen Finnen vernichtet sind 
und dadurch die gesundheitsschädliche 
Eigenschaft dem Fleische genommen Ist- 
Ob das Fleisch im Laden oder auf der 
Freibank verkauft oder verschenkt wird, 
ist dabei vollständig gleichgültig. Ich 
will nur folgenden Fall anführen, welcher 
sowohl erfahrungsgemäss, als auch nach 
dem Stande der Wissenschaft sich nicht 
selten ereignen dürfte. Der Sachver- 
ständige findet bei der Untersuchung 
eines Kindes oder eines Schweines nur 
eine lebende Finne. Er entfernt dieselbe 
und giebt das Fleisch entweder frei her- 
aus oder, was noch unrichtiger wäre, 
lässt das Fleisch auf der Freibank im 
rohen Zustande verkaufen. Die Haus- 
frau findet dann beim Zerschneiden des 
Fleisches noch eine oder mehrere Finnen 
und bringt die Sache zur Anzeige. Sollte 
dieser Fall dem Gerichte keine Veran- 
lassung zur Untersuchung und ev. auf 
Bestrafung aus § 12 Abs. 1, 14, 15 oder 16 
geben? Liegen hier die Voraussetzungen 
dieser Paragraphen nicht klar auf der 
Hand, auch wenn, wie in der Strafsache 
gegen M. beim Verkaufen gesagt worden 
ist, dass das Fleisch ev. Finnen enthalten 
könne und daher gekocht werden müsse? 
Es ist und bleibt immer ein Inverkehr- 
bringen eines gesundheitsschädlichen Nah- 
rungsmittels. 

Bei Trichinen, von denen erwiesen 
ist, dass sie nur in den quergestreiften 
Muskelfasern vorkommen, und wo mit ab- 
soluter Sicherheit behauptet werden kann, 
dass Fett, in welchem sich keine Muskel- 
fasern befinden, auch trichinenfrei ist, 
wird das Fett dennoch nur im ausge- 
schmolzenen Zustande zum menschlichen 
Genüsse zugelassen, auch wenn nur eine 
einzige Trichine gefunden wird, und bei 
Finnen, welche ebenfalls gesundheits- 
schädlich sind, soll das Fleisch nach Ent- 
fernung der vorgefundenen Finnen roh 
verkauft werden, trotzdem nach der Er- 
fahrung und nach dem Stande der Wissen- 
schaft die Möglichkeit einer Gefahr für 
die Gesundheit des Menschen vorliegt? 



Das Inverkehrbringen der finnigen, 
auch der einfinnigen Schweine und Binder 
im rohen Zustande ist daher weder in 
sanitärer noch in rechtlicher Hinsicht ge- 
rechtfertigt. Nur die Därme, welche 
leicht einer genauen Untersuchung unter- 
zogen werden können, sind dem freien 
Verkehr zu übergeben, alle übrigen Teile 
dagegen dürfen nur dann in den Verkehr 
gebracht werden, wenn sie in der Weise 
vorher behandelt worden sind, dass die 
ev. noch darin befindlichen Finnen mit 
Sicherheit abgetötet sind. Denn wenn 
auch das Fett in der Begel nur bei starken 
Invasionen Finnen beherbergt, so sind 
doch Fälle genug bekannt, in denen das 
Tier nur schwach mit Finnen durchsetzt, 
ja sogar die sog. Lieblingsstellen finnen- 
frei waren, und das Fett dennoch Finnen 
aufwies. Zur freien Herausgabe finniger 
Tiere ist man nur dann berechtigt, wenn 
sämtliche vorgefundenen Finnen noch nicht 
vollständig entwickelt oder abgestorben 
sind, weil dann die Annahme sowohl 
wissenschaftlich wie erfahrungsgemäss be- 
gründet ist, dass die noch möglicherweise 
vorzufindenden Finnen ebenso beschaffen 
sein werden. 

Das sicherste Mittel zur Abtötung der 
Finnen ist das Sterilisieren, Garkochen und 
Ausschmelzen des betreffenden Fleisches 
bezw. Fettes. Auch durch Pökeln und 
Eäuchern werden die Finnen zerstört. — 
Die von Perroncito gemachte Beobach- 
tung, dass die Finnen den Tod des Wirtes 
nur 14Tage überleben,bedarf noch weiterer 
Beweise. 

In diesem Sinne hat sich auch die 
technische Deputation für das Veterinär- 
wesen, die wissenschaftliche Deputation 
für das Medizinalwesen und die preussische 
Ministerialverfügung über die Behandlung 
finniger Tiere ausgesprochen. Hiemach 
ist auch zu verfahren. Dass dadurch ein 
beträchtlicher Schaden verursacht wird, 
darf im Hinblick auf die Gesundheits- 
gefährlichkeit der Finnen hier nicht ins 
Gewicht fallen. Mögen nur die Sachver- 
ständigen bei der Beurteilung der Tuber- 
kulose und verschiedener anderer Pro- 
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zesse auf die Erhaltung des Nationalver- 
mögens recht bedacht sein. Bei der Be- 
urteilung der Finnen lässt sich eben vor- 
läufig kein anderer Ausweg schaffen, zumal 
auch die Voraussetzungen der oben an- 
geführten Reichsgerichtsentscheidung vom 
15. Januar 1885 nur in den seltensten 
Fällen in der Praxis zutreffen. 

Das Verfahren mit den finnigen Tieren 
nach den preussischen Ministerialver- 
fügungen vom 16. Februar 1876 und 26. Juni 
1890 steht auch durchaus nicht im Wider- 
spruche mit der eingangs angeführten 
Reichsgerichtsentscheidung. Der Straf- 
richter verlangt zwar zur Feststellung 
der Voraussetzungen der §§ 12 Abs. 1, 
14, 15 und 16 d. N. M. G. den positiven 
Beweis dafür, dassdas in Verkehr gebrachte 
Fleisch die objektive Eigenschaft der Ge- 



sundheitsschädlichkeit besitzt, d. hu dass 
es thatsächlich Finnen enthält. Es räumt 
aber auch gleichzeitig der Polizei das 
Recht ein, in betreff der Behandlung 
finniger Tiere Präventivmassregeln zu 
treffen, deren Anordnung jedoch einen 
Schluss auf die Beschhaffenheit des 
Fleisches noch nicht rechtfertigt. Dass 
die Polizei das Recht hat, im ge- 
sundheitlichen Interesse solche Prä- 
ventivmassregeln zu treffen, geht nach 
einer Entscheidung des Oberverwaltungs- 
gerichts vom 4. Oktober 1893 nicht 
nur aus dem § 10, Teil 2 Tit. 17 
des allgemeinen Landrechts, sondern auch 
besonders aus § 6 des Gesetzes über die 
Polizeiverwaltung vom 11. März 1850 
deutlich hervor.' 



Referate. 



Ludwig^ Leber die Notwendigkeit der 
Begelang des Lebensmittel?erkehrs. 

(Ztsclir. f. Nahrgsm.-Unters. IX, Bd , Heft 9.) 

Professor Dr. Ludwig wies in einem 
Vortrage auf die Notwendigkeit eines ge- 
regelten Lebensmittelverkehrs hin. Aus 
den Ausführungen sei nur dasjenige her- 
vorgehoben, was L. über das Färben 
und die chemischen Zusätze zu den 
Nahrungsmitteln mitteilte. Er führte aus, 
dass gegen das Färben mit harmlosen 
Stoffen nichts eiuzuwenden sei, dass aber 
zum Färben auch Stoffe verwendet werden, 
die in der Hand von Unkundigen in ge- 
fährlichen Mengen den Nahrungsmitteln 
beigemischt werden können. 

L. hat vor 18 Jahren in Wien das zur 
Färbung der Nahrungsmittel verwendete 
Fuchsin untersucht und unter allen Pro- 
ben nur eine einzige gefunden, die arsen- 
frei war. Aus diesem Grunde ist die An- 
wendung von Teerfarbstoffen zur Fär- 
bung von Nahrungsmitteln in Oesterreich 
ganz verboten worden. Trotzdem ergab 
eine vor einigen Jahren in einem Vororte 
Wiens vorgenommene Untersuchung, dass 
die meisten Zuckerbäcker noch immer 
mit Fuchsin färben, und zwar mit einem 



unreinen, sehr viel Arsen enthaltenden 
Produkte aus den Mutterlaugen der 
Fuchsindarstellung, die zur Färbung von 
Garnen und Zeugen nicht mehr zu ver- 
werten sind. 

DieKonservierungdurchSalicylsäure 
sei durch den berühmten Chemiker Kolbe 
in Leipzig empfohlen worden, nachdem er 
den Heroismus besessen hatte, lange Zeit 
hindurch alles salicyliert zu geniessen. 
Es seien darauf ungeheure Mengen von 
Salicyl zur Lebensmittelkonservierung 
verwandt worden. Dies sei nicht ohne 
üble Folgen geblieben. Die Aerzte und 
Pharmakologen kamen zu anderen Resul- 
taten als Kolbe. Sie fanden, dass die 
Salicylsäure in relativ grossen Mengen 
zur Konservierung verwendet werden 
müsse und dass die Empändlichkeit gegen 
Salicylsäure verschieden sei;dieselbe werde 
namentlich von Rekonvaleszenten und 
von Personen mit geschwächtem Ma- 
gen schlecht vertragen. Aehnlich ver- 
halte es sich mit der Borsäure. Hierzu 
komme noch, dass mau gar keine Garantie 
dafür habe, dass die Salicylsäure und die 
Borsäure in reiner Form den Nahrungs- 
mitteln zugesetzt werden. Wohin die 
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Beimengung von Konservierungsmitteln 
führen könne, zeige ein von Professor 
Rettenbacher in Prag vor 40 Jahren 
beobachteter Fall. Eine Bäuerin pflegte 
stets gekaufte Pottasche der Milch zuzu- 
setzen,damit sie längere Zeit haltbar bleibe. 
Eines Tages erkrankte eine grössere An- 
zahl von Personen, welche ihre Milch von 
der Bäuerin bezogen hatten, unter den 
heftigsten Erscheinungen einer akuten 
Arsenik Vergiftung. Die angestellten 
Nachforschungen ergaben, dass der Kauf- 
mann, bei welchem die Milchfrau ihre Pott- 
asche kaufte, in jenen Tagen eine Partie 
Pottasche unter der Hand erworben hatte, 
welche von einem Diebstahl aus einer 
Glasfabrik herrührte und zum grössten 
Teile Arsenik enthielt. 

Stoedter, Ein Beitrag znr Benrteilung 

der Herkanft des Fleisehes nach den 

voihandenen Knocheiiteilen. 

(Hamburg. Mitt. f. TierSnste, IL Jahrg., 11. Heft) 

In einer Salze wurde von einem 
Privatmanne ein kleinerKnochen entdeckt, 
der von ihm für einen Katzenknochen 
gehalten wurde. Die Polizeibehörde, 
welcher die Sülze zur Verfügung gestellt 
wurde, veranlasste eine Untersuchung der 
Sülze sowohl als auch des Knochens. 
Der hiermit betraute Sachverständige 
stellte den Schmelzpunkt des in der 
Sülze vorhandenen Fettes fest, welcher 
dem des Hundefettes fast gleichkam. 
Femer begutachtete der Sachverständige, 
nachdem er sich mit einem Zoologen 
bezüglich der Frage der Herkunft des 
Knochens in Verbin<lung gesetzt hatte, 
dass der Knochen mit grosser Wahr- 
scheinlichkeit der Teil einer Rippe eines 
kleinen Fleischfressers, Hund oder 
Katze, sei. 

Dieses Gutachten war falsch. Durch 
Verfasser wurde nämlich nachgewiesen, 
dass der eingelieferte Knochen zwar eine 
* grosse Aehnlichkeit mit der fünften oder 
sechsten Rippe der Katze habe, dass es 
sich aber thatsächlich um den oberen 
Ast einesZungenbeines vomSchwein 
handelte. Verfasser verweist bei dieser 



Gelegenheit «uf die vorzügliche Arbeit 
von Martin „die Beurteilung der Herkunft 
des Fleisches nach den vorhandenen 
Knochenteilen*'*), welche es dem Tierarzt 
verhältnismässig leicht mache, in Fällen 
bezeichneter Art sein Urteil abzugeben. 

Colasanti nnd Sacoangeli, Der Heil- und 
Nährwert des Blutes. 

(Deutsche Medtzlnalxtg. 1^95, Nr. 88.) 

Verfasser berichteten in der Academia 
dimedicinazuRom über Untersuchungen, 
aus welchen hervorgeht, .dass dem Blute 
weder ein therapeutischer noch ein Nähr- 
wert zukommt. Dies geht schon aus den 
Versuchen von Magendie und Pagen 
hervor, nach welchen ausschliesslich auf 
Blutdiät gesetzte Tiere am 1^5. Tage zu 
Grunde gehen. Verfasser ernährten eine 
Anzahl von Hunden lediglich mit 
Blut und fanden, dass diese Tiere kon- 
stant nnd täglich an Gewicht abnahmen, 
abmagerten und am 20. bis 30. Versuchs- 
tage eingingen; während dieser Zeit 
hatten die Tiere pechschwarze Fäces, 
häufige Diarrhöen und Bluterbrechen. Ver- 
fasser erklären diese Thatsachen dadurch, 
dass das Blut Stoffwechselschlacken ent- 
halte, ferner dass das defibiinierte Blut 
ausschliesslich aus roten Blutkörperchen 
bestehe, welche wiederum zu ?io aus Hämo- 
globin und zu }^o aus Globulin beständen. 
Von dem Hämoglobin sei aber bekannt, dass 
es sich im Magen in das unverdauliche 
Hämatin umwandle, welches mit den Fäces 
ausgeschieden werde. 

Die Fälle, in welchen von Heilung 
Anämischer durch Bluttrinken berichtet 
wird, erklären C. u. S. als Heilungen Hy- 
sterischer, bei welchen die Suggestion 
diesen Erfolg bewirkt habe. 

Vay^ Ueber den Ferratln- und Eisen- 
gehalt der Leber. 

(ZeitBihr. f. phys. Chemie XX. Bd.) 

V. fand beim Schwein, Kalb, Hund und 
bei der Katze den Ferratingehalt der 
Leber im allgemeinen zu 0,15—^,30 pCt. 
mit einem Eisengehalt von 0,01 — 0,018 pCt. 

'^) 1. Band dieser Zeitachrift. 
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Bichet, Zar Demonstration des 
Glykogengebalts der Organe. 

(Compt. mM. do 1« boc de blologi« 1896, Ko 18.) 

K. erhitzt zur Demonstration des ver- 
schiedenen Gehalts der Gewebe an Gly- 
kogen die Organe, z. B. Leber, Muskeln 
oder Nieren, mit Wasser und einem üeber- 
schuss von Natriumsulfat bis 100 Gr. und fil- 
triert hierauf. Das Filtrat der Niere er- 
scheint dann klar, das der Leber und 
der Muskeln getrübt durch Gly- 
kogen. 

Polenske, Chemische Untersuchnno^ Ton 

zwei Eonseryierangsmltteln fdr Fleisch 

nnd Fleisehwaren. 

(Arbeiten a. d. Kalt. Gesandh.-Amt XI. Bd., Nr. 3.) 

1. Dreifa c hes Konservierungssalz. 
Von Karl Stern, Wien. Dasselbe ent- 
hielt : 

15^ pCt. Natriumoxyd, yÄS 

1,81 ^ Chlor, ÄS> 

40,4 „ Borsäureanhydrit, / /Iä*. 
42,1 „ Wasser und Spure Jlt* wCl 
von Salpetersäure. 

Hieraus geht hervor, dass zu 
Stellung des Salzes etwa 

80 Teile krystallisierter Borax, 
17 „ krystallisierte Borsäure und 
3 „ Kochsalz 

verwendet wurden, — 

2. Konservierungssalz aus der che- 
mischen Fabrik von Dr. G. Lang- 
bein & Cie. in Leipzig-Sellerhausen. 

Der Analyse nach besteht dieses Salz 
etwa aus 

80 Teilen krystallisiertem schwefligsaurem 
Natrium, 

20 Teilen krystallisiertem schwefelsaurem 
Natrium und einem kleinen Prozent- 
satz von kohlensaurem Natrium. 

Herstellung von Fleischkonserven 
fflr die französische JLrniee. 

Das Milit-Wochenbl. berichtet über 
die Vorschriften für die Herstellung von 
Fleischkonserven, welche seitens des fran- 
zösischen Kriegsministeriums erlassen 
worden sind. Hiernach muss die Her- 
stellung im Inlande, und zwar unter aus- 
schliesslicher Verwendung von franzö- 
sischem Vieh erfolgen. Die Zubereitung 
muss nach dem Verfahren von Appert, 
das Sterilisieren mittels des Schnellkochers 



geschehen. Zu den Konserven dürfen 
weder Salz noch Gemüse hinzugesetzt 
werden; auch der Zusatz von Konser- 
vierungsmitteln, wie Salicylsäure, ist ver- 
boten. Die Fleischbrühe muss fest sein, 
erst sich bei einer Erwärmung auf min- 
destens 15^ verflüssigen, und hierauf 
wieder zu hellfarbigem Gallert verdichten. 
Konserven mit rötlich aussehenden Gal- 
lerten werden zurückgewiesen. Die Kon- 
serven müssen ausserdem gut riechen, gut 
schmecken und alle Eigenschaften eines 
gesunden und kräftigen Nahrungsmittels 
besitzen. Die Büchsen müssen aus neuem 
Eisenblech angefertigt und verzinnt sein. 
Jede Büchse hat 1 Kilogramm Rein- 
gewicht zu bergen. Die Lieferanten müssen 
2 Jahre lang für ihre Ware haften. Die 
Verwaltung bedingt sich ausserdem 
fiffTftÄ^Ä)^ das Recht aus, jederzeit 

bei Tag uÄff^ Nacht sämtliche Oertlich- 
J^^tli {l^trKin zu dürfen, in welchen an 
der Herstefmig der Konserven in irgend 
-^"^(^^t^^^ %^^x\i^\\.^t wird. 

Mangold, Mitteilangen über das Band- 
warmmaterial der medizinischen Klinik 

in Tflbingem 

(Korr.-Bl. des Wartt. Aerztl. Landeavereins 1885, Nr. Sä.) 

Nach M. sind von Anfang 1885 bis 
Ende 1894 in der medizinischen Klinik 
zu Tübingen 128 Bandwurmkranke be- 
handelt worden. Davon litten 120 an 
Taenia sagin ata, 6 an T. solium und 2 
an Bothriocephalus latus. Die 6 Fälle mit 
T. solium erstrecken sich auf die Jahre 
1885 bis 1887. Seit dieser Zeit wurde 
kein Fall von T. solium mehi* beobachtet, 
was weniger in dem durch Trichinenfurcht 
bedingten geringeren Genuss von rohem 
Schweinefleisch und in der leichteren Auf- 
findung der Schweinefinnen, wie Verfasser 
meint, als in der sorgfältigen Ausübung 
der Schweinefieischbeschau zu suchen ist. 
Bemerkenswert ist auch, dass von den 
beiden Fällen von Bothriocephalus latus 
der eine in Württemberg selbst erworben 
zu sein scheint. 

M. bemerkt zum Schluss, dass die 
Resultate der Bandwurmtherapie sehr 
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günstige gewesen seien. Es gelangte 
ausschliesslich Extract. fll. mar. aether. 
zur Anwendung. Bei J20 Personen, 
bei welchen in der medizinischen Klinik 
zu Tübingen die Kur mit dem genannten 
Mittel vorgenommen wurde, war sie 99mal 
erfolgreich. 

Dyar nnd Keitb, üntersoehiingeu über 
die normalen Darmbazillen bei Haus- 
tieren. 

(Nach einem Ref. des Ztrbl. f. Bakt. a. d. „Technology 
Quarterly« VI. Bd., No. 3.) 

Verff. fanden bei Kotuntersuchungen, 
dass das Bacterium coli commune, der 
regelmässige Darmbewohner des Men- 
schen.auch bei derMehrzahl derHaus- 
tiere anzutreifen ist. Bei der Ziege und 
beim Kaninchen wurde das B. coli com- 
mune nur ausnahmsweise und auch dann 
nur in sehr geringer Zahl, bei der Katze, 
bei der Kuh, beim Hunde und beim 
Schweine jedoch in sehr grosser Zahl, ge- 
wöhnlich sogar in Eeinkultiir gefunden. 
Das bei diesen Haustieren gefundene B. 
coli commune zeigte im übrigen völlige 
üebereinstimmung mit der beim Menschen 
vorkommenden Bakterie. Im Pferde- 
kot haben VerflF. eine bisher noch nicht 
beschriebene Bazillenart gefunden, welche 
ein regelmässiger Darmbewohner der 
Pferde sein soll, nämlich den Bacillus 
equi intestinalis. Letzterer ist 1 bis 
2 fA lang und 1 ^ breit. 

Sanfeliee^ lieber einige Infektionskrank- 
heiten der Hanstiere in Sardinien. 

(Zcitschr. f. Hyg. u. Infektionskr. XX. Bd . 1 Heft.) 

S. berichtet über etliche zoopa- 
thologische Untersuchungen. Er will zu- 
nächst in den Aphthen bei Maul- 
und Klauenseuche beständig spitze 
Fragmente von Pflanzenfasern ge- 
funden haben und vermutet, dass diese 
Fremdkörper mit der Krankheit im 
Zusammenhangstehen könnten. (? D. Ref.) 
S. hat zwar auch den Streptokokkus 
involutus Kurth gefunden; derselbe er- 
wies sich aber angeblich als verbreiteter 
und harmloser Parasit des Kuhmaules. 



Ferner entdeckte Verf. in einem Teile 
der Muskelfasern der untersuchten Rinder- 
und Schafzungen fast beständig eine Sa r- 
kosporidie. 

In Leberknötchen vom Pferde 
wurden teils Distomeneier, teils Nema- 
todenlarven gefunden, in Leberknötchen 
vom Rinde dagegen eine Streptothrixart. 
Endlich untersuchte S. eine Tauben- 
seuche, welche durch Bacterium coli be- 
dingt war. 

Banm nnd Seeliger, Wird Plumbnm 
aeetienm mit der Hileb auagesebieden 
nnd geht dasselbe in so grossen Mengen 
in die Milch Ober, dass letztere gesnnd- 
heitssehädlieh wird I 

(Archiv f. wb8. u. pr^kt. Tlerhellk. XXI. Bd, 4. u. 5. Heft.) 

B. und S. haben zur Prüfung der in der 
Ueberschrift genannten Fragen Versuche 
bei einer Ziege und einer Kuh angestellt. 
Das Ergebnis der vorgenommenen Unter- 
suchungen fassen Verff. in folgende Schluss- 
sätzen zusammen: 

1. Wird dem tierischen Körper Blei in kleinen 
Mengen einverleibt, so wird dasselbe zum Teil 
auch mit der Milch ausgeschieden. 

2. Die Ausscheidung beginnt schon wenige 
(2 bis 3) Tage nach der ersten Verabreichung. 

3. Die Menge des mit der Milch ausge- 
schiedenen Bleies lässt sich chemisch nach- 
weisen und, wenn die Dosis des verabreichten 
Bleies gross genug war, sogar quantitativ be- 
stimmen; sie beträgt ungefähr 0,0009 bis 
0,002 pCt. bei den höchsten normalen Tages- 
dosen. Der Bleigehalt der Milch bleibt derselbe, 
auch wenn die Verabreichung des Mittels mehrere 
Tage ausgesetzt wird. 

4. Die Milch von Tieren, welche chronisch 
(sei es medikamentös, sei es zufällig) Blei auf- 
nehmen, äussert keine schädlichen Wirkungen, 
wenn sie von anderen Tieren und sogar von 
Säuglingen andauernd genossen wird, kann also 
ohne Nachteil verwendet werden. 

5. Eine tägliche Dosis von ungefähr 1,0 circa 

14 Tage lang an eine grosse Ziege verabreicht, 
bedingte den Tod der letzteren, während 10 bis 

15 g Plumbum aceticum pro Tag längere Zeit 
hindurch von einer Kuh ohne jede Störung des 
Allgemeinbefindens vertragen wurden. — Beide 
Angaben decken sich nicht mit denjenigen in den 
Arzneimittellehren und Toxikologien. 

6. Die Ve: suche bestätigen insofern die 
früheren Ellenberger-Hofmeisterschen Versuche, 
als auch sie ergaben, dass Blei bei längerer Ver- 
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abreicbung in allen Organen deponiert und mit 
allen Sekreten bezw. Flüssigkeiten des Körpers 
ausgeschieden wird, wenn auch in quantitativ 
verschiedener Weise. Die Mengenbestimmungen 
des Hleigehaltes einzelner Organe stimmten im 
grossen und ganzen mit den £llenberger - Hof- 
meisterschen überein. 

7. Die Ziege scheidet viel weniger Blei mit 
dem Kote aus (0,0095 pCt.), als die Kuh 
(0,024 pCt). 

Glaabe, Mineralisation der Milch. 

(Doutsclie Medizinalztg. 1895, Nu. 88.) 

Gl. sprach in der Biologischen Gesell- 
schaft zu Paris über Mineralisation der 
Milch. Aus seinen Versuchen geht hervor, 
dass eine an Phosphaten reiche Nahrung 
selbst nach dreiwöchentlicher Verab- 
reichung bei einer gesunden Kuh die 
Menge der Phosphate nicht erhöhte. 
Femer stellte der Vortragende fest, dass 
die Sättigung der normalen Kuhmilch an 
Mineralien durch einen Salzgehalt von 
6% Prozent angegeben wird, wobei der 
mittlere Gehalt an Phosphorsäure bei 
normaler Milch 2,45 Prozent beträgt. 
Gl. will jede Kuhmilch, welche weniger 
als 6 Prozent Salz enthält, als ungenügend 
betrachtet wissen. Endlich wies Vor- 
tragender nach, dass das Verhältnis der 
Phosphorsäure und des Kaseingehalts der 
Milch ein konstantes ist, so dass jede 
Kuhmilch, w^elche weniger als 2,3 Prozent 
Phosphorsäure enthält, als ungenügend 
betrachtet werden müsse. 

Basenau, Ueber die Ansseheidnng von 

BalLterien dareli die thätige Mikhdrfise 

und über die sogenannten baktericlden 

Eigenschaften der Milch. 

(8.-A. aas dem Archiv f. Hygiene.) 

B. prüfte die in der Ueberschrift ge- 
nannte Frage durch Versuche an Meer- 
schweinchen, an einer Ziege und einer 
Kuh, welchen er den von ihm entdeckten 
Bacillus bovis morbificans injiziert hatte. 
Hierbei stellte sich heraus, dass nach 
subkutaner Impfung von Meerschweinchen 
der fragliche Bacillus schon in einer 
Stunde und nach intraperitonealer In- 
jektion bereits nach 45 Minuten in grosser 
Zahl der Milchdrüse zugeführt wird. Bei 
der Ziege und der Kuh war seine An- 



wesenheit im Blute innerhalb der ersten 
24 Stunden nach der intraperitonealen 
Impfling nachzuweisen. Die Anzahl der 
Bakterien im Blute nahm mit der Schwere 
der Erkrankung zu. Die Ausscheidung 
der Bakterien durch die thätige Milch- 
drüse geschah in bedeutender Menge. 
Die Menge war grösser als die zu gleicher 
Zeit in einem gleich grossen Volumen 
Blut enthaltene. Die Ausscheidung der 
Bakterien erfolgt aber erst längere Zeit 
nach ihrem Erscheinen im Blute und erst 
dann, wenn sich bereits schwere 
Krankheitssymptome ge offenbart 
haben. Die Menge der ausgeschiedenen 
Bakterien nimmt zu, je mehr das Ende 
des Tieres herannaht. 

B. wies ferner nach, dass frische, 
steril aufgefangene Kuhmilch dem Bacillus 
bovis morbificans gegenüber keine bakte- 
riclden Eigenschaften besitzt. 

Rubner^ Notiz Aber die Unterscheidung 
gekochter nnd ungekochter Milch. 

{Hyg. Rundschau, V. Jahrg., No. 2i.) 

Nach R. sind die bis jetzt angegebenen 
Erkennungsmittel für gekochte Milch nicht 
durchweg zuverlässig. Man sage, die ge- 
kochte Milch gebe beim Erwärmen keinen 
SchwefelwasserstoiF ab, wohl aber die 
frische Milch (Schreiner). R. hat aber in 
vielen Fällen bei normaler Milch eine 
Ausscheidung von Schwefelwasserstoff 
nicht gefunden. Ebensowenig erwies sich 
die Guajaktinktur, welche bekanntlich die 
rohe Milch in der Regel bläut, als zuver- 
lässig. Ein besseres Verfahren ist nach R. 
folgendes: Man versetzt die Milch mit 
käuflichem Kochsalz so lange unter 
Schütteln, bis reichlich ungelöstes Koch- 
salz auf dem Boden des Gefässes sich 
sammelt, erwärmt auf 30 bis 40 ^ und 
filtriert. Tritt in dem Fi (trat beim Kochen 
koaguliertes Eiweiss auf, so hat man es 
entweder mit ungekochter oder mit Ge- 
mengen gekochter und ungekochter Milch 
zu thun. 

Dieses Verfahren beruht darauf, dass 
die Kuhmilch neben Kasein immer auch 
Laktalbumin enthält und dass bei kurz 
dauernder Erwärmung auf 100 ^, wie es 



beim üblichen Abkochen geschieht, nur 
das Albumin, nicht aber das Kasein 
gerinnt. 

R. fügt seiner interessanten Notiz 
noch bei, dass es sich bei der Verände- 
rung der Milch durch das Kochen, die 
sich dem Geschmack und Geruch ver- 
rate, vielleicht um eine Spaltung von 
Körpern handle, welche mit den Extraktiv- 
stoffen des Fleisches in Parallele gestellt 
werden können. 

Wroblewski^ Beiträge zar Kenntnis des 
Frauenkaselns und seiner Unterschiede 

vom Kuhkasein. 

(Mitteilg. a. d. Klin. d. rmä. Instit I. d. Schweiz, IL Reihe» 

6. Heft.) 

W. wies durch genauere Unter- 
suchungen nach, dass zwischen Frauen- 
kasein und Kuhkase'in in mehrfacher 
Hinsicht Unterschiede bestehen. Frauen- 
kasein ist in Alkalien etwas leichter, in 
sehr verdünnter Salzsäure dagegen 
schwerer löslich als Kuhkasein. Femer 
fällt es aus alkalischer Lösung bei Säure- 
zusatz nicht klumpig, sondern äusserst 
feinflockig aus und löst sich in Ueber- 
schuss von Säuren wieder auf. In Wasser 
quillt das Frauenkasein auf und geht 
auch etwas in Lösung. 

Bei Einwirkung von künstlichem 
Magensaft spaltet sich aus Kuhkasein 
weiterhin Paranuklein ab, bei Frauen- 
kasein dagegen nicht. Den letzteren 
Unterschied bezeichnet Verf. als einen 
sehr wesentlichen. 

Nenmann, Tersorgnng der nnbemlttelten 
Bevölkerung Berlins mit Kindermilch. 

(Borl. Klln. Wochenschr. 1894, Nr. iO.) 

N. stellte bei der unbemittelten Ber- 
liner Bevölkerung, soweit sie ihm als 
poliklinisches Material zur Verfügung 
stand, Erhebungen über die künstliche 
Ernährung der Säuglinge an. Hierbei 
stellte er fest, dass von 1U4 mit Stadt- 
milch ernährten Säuglingen 577o und von 
127 mit Landmilch ernährten Säuglingen 
590/0 an akuten Darmkatarrhen litten. 
Hiernach ist es in Berlin für die be- 
rüchtigten sommerlichen Darmerkrankun- 
gen im grossen und ganzen gleichgültig. 
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ob die Milch frisch aus dem Kuhstalle 
oder aber aus dem Laden oder vom Milch- 
wagen entnommenwird. Um hierin Wandel 
zu schaffen, schlägt er vor, dass sowohl 
die Käufer als auch die Polizeibehörden 
und Wohlthätigkeitsvereine für eine ge- 
sunde Ernährung der Säuglinge mit Kuh- 
milch Sorge tragen. Der Käufer solle 
stets auf eine genügende Freiheit der 
Milch von Schmutzteilen achten. Es soll 
z. B. nach Renks Milchschmutzprobe bei 
zweistündigem Stehen eines Liters guter 
Milch in einem Gefäss mit durchsichtigem 
Boden ein Bodensatz nicht beobachtet 
werden. Ferner soll der Käufer für pein- 
liche Sauberkeit sorgen, die Milch zweck- 
mässig abkochen und dann auf kühle Auf- 
bewahrungbedacht sein. DiePolizeimüsste 
nicht nur die Marktmilch, sondern auch 
die Stallmilch kontrollieren und zwar nicht 
nur auf ihre chemische Beschaffenheit, 
sondern auch auf ihre Sauberkeit. Da 
aber eine gute und saubere Milch wahr- 
scheinlich im Preise noch mehr steigen 
würde, so bliebe als letzte und wirksamste 
Fürsorge für die Kinder der Unbemittelten 
nur die Fürsorge der Kommune übrig, da die 
Privatwohlthätigkeit an der Grösse der 
Aufgabe doch wohl scheitern dürfte. Die 
Kommunen sollten die Versorgung der 
Unbemittelten mit Kindermilch selbst in 
die Hand nehmen, und zwar indem sie 
entweder selbst als Produzenten auftreten, 
oder indem sie indirekt bedürftige Kon- 
sumenten mit billiger und guter Kinder- 
milch versorgen. 

Graanboom^ Ueber die Verwendung 
unverdünnter Mlleh bei der Sänglings- 

ernihrang. 

(Mach einem Referat des Ztrlbl. f. d. med« WIm« an« 
„Weekbl. van het NederL T^dschr. voor Oeneeak.^' 1894, 

TI, No. 12.) 

Verfasser hat bei mehreren Säuglingen 
beobachtet, dass schwach verdünnte 
Milch besser als stark verdünnte ver- 
tragen wurde. Infolge dessen reichte er 
auch Säuglingen mit Atrophie und Dys- 
pepsie unverdünnte Milch. Der Erfolg 
war bei 29 Kindern ein guter, bei 11 ein 
ungünstiger. Gewöhnlich wurde das dys. 



— 54 - 



peptische Erbrechen günstig beeinflusst; 
fernerwurden dieDarmentleerungen fester. 
Verfasser rät dringend, weitere Versuche 
mit unverdünnter Kuhmilch bei der Er- 
nährung der Säuglinge anzustellen. 

y. Stürek^ Barlowsehe Krankheit und 
sterilisierte Milch. 

(Mflnch. Med. Wochenschr. l8^*5, No. 42.) 

Als Barlowsehe Krankheit wird eine 
skorbutartige Erkrankung der Säuglinge 
bezeichnet. Diese Krankheit ist nach 
Professor v. Starck in Kiel in den letzten 
3 Jahren unter den mit holsteinscher 
Dauermilch ernährten Säuglingen 16 mal 
beobachtet worden. In einem dieser 
Fälle trat der Tod ein, da die Diagnose 
nicht gestellt war. In allen anderen 
Fällen erfolgte mehr oder weniger rasch 
völlige Genesung, nachdem die Dauer- 
milch durch frische Milch ersetzt war, 
ohne sonstige wesentliche Medikation. 
Hiernach müssen es Veränderungen der 
Milch beim Sterilisieren sein, welche die 
fragliche Krankheit bedingen. Wir wissen 
aber bis heute noch nicht, worin diese 
Veränderungen beruhen. Nach den vor- 
liegenden Erfahrungen ist die ausschliess- 
liche, durch lange Zeit fortgeführte Er- 
nährung mit einer teils durch hohe Er- 
hitzung, teils durch längeres Aufbewahren 
in ihren chemischen und physikalischen 
Eigenschaften veränderten Milch die Ur- 
sache der Erkrankung. Mithin ist die 
sogenannte Dauermilch zur ausschliess- 
lichen dauernden Ernährung von Säuo^- 
lingen nicht überall geeignet. Verf. be- 
zeichnet vielmehr^ als natürlichen und 
demgemäss besten Ersatz der Menschen- 
milch die frische Kuhmilch, die nur den 
notwendigstenManipulationen unterworfen 
werden soll, um etwaige schädliche Bei- 
mengungen zu beseitigen. Hierzu genüge 
ein 10 Minuten langes Kochen in einem 
zweckmässigen Milchkocher , eventuell 
^n dem Soxhletkocher. Völlig frei von 
Bakterien brauche die Milch vor dem 
Genüsse nicht zu sein, wie ja auch die 
Frauenmilch keineswegs immer steril sei. 
Verf. leugnet aber die ungemein günstige 
Wirkung sterilisierter Milch in gewissen 



Fällen, wie in den heisssen Sommer- 
monaten und bei der Aulbewahrung der 
Milch in den kleinen Wohnungen grosser 
Städte, durchaus nicht. 



Rechtsprechung. 

— FetlhaUen und Versuch des FeHhaUens. 
Entscheidung des Reichsgerichts. 

Der Schlächter A. hatte eine von ihm ge- 
kaufte kranke Kuh in seinem auf dem Hofe be- 
findlichenSchlachthauBekunstgerechtgeschlachtet, 
abgehäutet, volUtändig ausgeweidet und unzer- 
legt aufgehängt, um später das Fleisch der Kuh 
in seinem an der Strasse befindlichen Laden als 
Nahrungsmittel für Menschen zu verkaufen. An 
der Ausführung dieser Absicht war A. durch 
polizeiliches Einschreiten verhindert worden. 

Aus diesem Thatbestande wurde A. wegen 
versuchten Feilhaltens verdorbener Nahrungs- 
mittel zur Untersuchung gezogen, indessen von 
der Strafkammer freigesprochen, weil er die 
Kuh noch nicht zerlegt und noch nicht in den 
für das Feilhalten bestimmten Baum geschafft 
hatte, ihm hiernach zwar Vorbereitungsakte für 
das Feilhalten, welche jedoch das Gesetz unbe- 
straft lasse, nicht aber solche Handlungen zur 
Last fielen, welche sich bereits als Anfang der 
Ausführung des Feilhaltens und damit als straf- 
barer Versuch^charakterisierten. 

Die gegen diese Entscheidung von [der 
Staatsanwaltschaft eingelegte Revision ist nach 
Mitteilung der „Jurist Wochenschr." von dem 
Reichsgericht unter folgender f Begründung 
zurückgewiesen -, worden]: Die Grenze 
zwischen Vorbereitungs- und AusfÜhrungshand- 
lung lasse sich nach einer allgemeinen Formel 
nicht ziehen. Es sei daher ein zweifelnaftes 
Grenzgebiet vorhanden, innerhalb dessen dem 
Ermessen des Richters erster Instanz, der über 
die Thatfrage zu] entscheiden habe, Spielraum 
zu lassen sei. Auf 'solchem Grenzgebiete^ liege 
der vorliegende Fall. Aus der Begründung des 
freisprechenden Urteils sei nicht zu entnehmen, 
dass der Vorderrichter von irrigen Anschauungen 
über „Feilhalten« und „Versuch" sich habe lett«*- 
lassen. Es müsse hiernach bei de r^an gegriffenen 
Entscheidung verbleiben. 

(Hätte das Fleisch der hier fraglichen Kuh 
gesundheitsschädliche Teile besessen, dann 
wäre auch der Versuch des Feil haltens strafbar 
gewesen. D. U.) 

— Mehhu^atx xu Würsten betreffend, Ent- 
scheidung des grossherxoglich hessischen Land- 
gerichts XU Oiessen. 

Von dem genannten Gericht sind 8 Schlächter- 
meister zu 50 M. Geldstrafe i verurteilt worden, 
weil in der von ihnen .hergestellten „Fleisch- 
wurst« ein Mehlzusatz von 1,41— 18,79 pCt. 



- 56 — 



nebst einem Wassergehalt von 45—67 pCt fest- 
gestellt worden war. 

Das Gericht nahm als erwiesen an, dass man 
am Orte der That (Giessen) im redlichen Be- 
trieb unter „Fleischwurst'^nurein Gemenge 
von Fleisch nnd Gewürz verstehe. Die 
von den Angeklagten vorgebrachte Schutz- 
behauptung, dass sie das Mehl nur bei geringem 
Fleisch von schlechtgemäste teu Tieren 
angewandt hätten, spreche gegen sie selbst, da 
sie hiermit zugestandenermassen nur gering- 
wertige Wurst mit dem Ansehen und Geschmack 
besserer Wurst haben versehen wollen. Die Ver- 
teidigung, dass zu Zeiten gute Schweine über- 
haupt nicht erlangbar und somit die Anfertigung 
der von der Kundschaft verlangten Knackwurst 
nicht möglich, sei belanglos, da ein Zwang 
zum Feilhalten dieser Wurstsorte nicht 
bestehe und der redliche Schlächter durch 
Beihacken Von anderem Fleisch sich zu 
helfen imstande sei. 

(Die Entscheidung spricht mehrfach von einem 
Znsatz von Kleister zu den Würsten. Dieses ist 
bekanntlich ein Irrtum. Vergl. auch im übrigen hin- 
sichtlich der Beurteilung des Mehlzusatzes mein 
Handbuch der Fleischbeschau, S. 652 ff. D. H.) 

Amtliches. 

— Deutsches Reich. Bekanntmachung, betr. die 
Anzeigepfitcht fGr die Schweineseuche, die Schweine- 
pest und den Rntiauf der Schweine. Vom 12. No- 
vember 1895.*) {R.-A, No. 273.) 

Auf Grund des § 10 Absatz 2 des Gesetzes 
betreffend die Abwehr und Unterdrückung der 
Viehseuchen, vom 23. Juni 1880/1. Mai 1894 
(Reichs-GesetzbL 1891 S. 400) bestimme ich: 

Für die Königlich preussischen Provinzen 
Schleswig- Hol stein, Hannover, Westfalen, 
Hessen-Nassau und die Rheinprovinz wird 
vom 1. Dezember d. J. ab bis auf weiteres für die 
Schweineseuohe, die Schweinepest und den Rot- 
lauf der Schweine die Anzeigepflicht im Sinne 
des § 9 des erwähnten Gesetzes eingeführt 

Berlin, den 12. November 1895. 
Der Reichskanzler. 
I. V.: von Boetticher. 

— Kttnigreiob Preussen. Genehmigung gewerb- 
/ lieber Anlagen betrefTend. 

Schlächtereien. 
^ Die Schlächtereien können namentlich dadurch 
zu Uebelständen führen, dass infolge mangel- 
hafter Reinigung und schlechten Abflusses die 
tierischen Abfälle (Blut, Fleischteile u. s. w.) 
in Fäulnis geraten. 

Die Hauptbedingungen sind: 

eine genügende Grösse des Grundstückes 



*) Unter dem 23. Oktober 1895 ist die gleiche 
Bekanntmachung für das Herzogtum Braun- 
Bchweig erlassen worden. 



sowie des Schlachtraumes und das Vor- 
handensein der zur Reinhaltung der Räume 
und der Gerätschaften nötigen Wasser- 
menge. 
Allgemeine Vorschriften über die Grösse des 
Hof- und des Schlachtranmes lassen sich nicht 
geben, weil die örtliche Lage eine sehr erhebliche 
Rolle spielt, es auch wesentlich in Betracht 
kommt, ob das Grundstück von Nachbargebäuden 
umschlossen ist, welche Höbe diese haben und 
dergleichen, auch ob unterirdische Kanäle zur 
Ableitung des Sti*assenwassers vorhanden sind. 
Die Höhe des Schlachtraumes soll wenigstens 
3 m betragen und muss durch genügend grosse, 
womöglich an zwei gegenüberstehenden Wänden 
befindliche Fenster Licht und Luft erhalten. 
Wenn nur von einer Seite Licht und Luft in 
den Raum gelangen, so ist, sofern nicht die freie 
Lage des Raumes einen genügenden Luftwechsel 
sichert, durch Einrichtung eines oder mehrerer 
Luftschachte für Luftzug Sorge zu tragen. 
Die Wände des Schlachtraumes sind in 
Cement zu verputzen und mindestens auf 
2 m Höhe mit heller, nicht roter, Oel- 
färbe zu streichen. Der Fussboden ist wasser- 
dicht herzustellen und darf nicht gedielt sein. 
Für die flüssigen Abgänge und die Blutwässer 
ist, sofern sie nicht in die allgemeinen städtischen 
Entwässerungsanlagen gelangen dürfen, eine 
wasserdichte, dicht verschliessbare, möglichst 
nahe am Schiachtraume belegene und mit ihm 
durch eine Rinne verbundene, nicht zu grosse 
„Sammelgrube*^ einzurichten, in die durch natür- 
liches Gefalle alle Abwässer von selbst fliessen 
müssen. Diese Sammelgrube ist bei Schlacht- 
anlagen in bewohnten Gegenden im Sommer 
nach jedesmaligem Schlachten, im Winter zwei- 
mal wöchentlich zu reinigen und zu desinfizieren. 
Die festen Schlachtabgänge sind entweder 
sofort nach dem Schlachten zu entfernen oder 
in einer besonderen wasserdichten Grube zu 
sammeln und bis zur Abfuhr mit Kalkmilch zu 
übergiessen. 

Das Schlachthaus ist so einzurichten, dass 
ein Einblick von der Strasse aus unmöglich ist 
Das Schlachten im Hofe ist in der Regel zu 
untersagen. 

Sofern nicht auf andere Weise die Versorgung 
mit reine lu Wasser gesichert wird, ist die Be- 
dingung zu stellen, dass im Hofe des Grund- 
stücks ein Brunnen oder im Schlach träume eine 
Wasserleitung vorhanden sein. muss. Der Ab- 
fiuss der Spülwässer regelt sich nach dem in 
den allgemeinen Gesichtspunkten Gesagten. % 
Hinsichtlich der Anlage von Schlachthöfen im 
Zusammenhange mit Einrichtungen zur Abhaltung 
von Schlachtviehmärkten wird auf den Erlass 
des Herrn Ministers ftir Landwirtschaft, Domänen 
und Forsten vom 19. Februar 1894 — I 3412 — 
verwiesen (vgl. diese Zeitscbr. 4. Jahrg., S- 216). 
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— Belgien. Verordnung, betr. dieSterilieierung des 
Fleieotiee tuberkulöser Tiere. Vom 80. September 1895* 

(Mon. bellte S. 3872.) 

Der Minister für Ackerbau und öffentliche 
Arbeiten verordnet: 

Einziger Artikel. Der Abschnitt B, 1^ der 
Bestimmungen in Anlage B der Ministerialver- 
Ordnung vom 28. April 1891, abgeändert am 
23. Juli 1894, betr. die Tuberkulose, wird ver- 
vollständigt, wie folgt: 

Im Falle der gänzlichen Verwerfung durch 
Anwendung der unter a bis e aufgeführten Vor- 
schriften kann das Fleisch zum allgemeinen 6e- 
nuss zugelassen werden, nachdem es mindestens 
3 Stunden unter Aufsicht eines sach- 
kundigen Tierarztes in einem durch den 
Minister genehmigten Sterilisationsapparat feuch- 
ter Hitze bei 110° C ausgesetzt war. 

Die Bescheinigung, welche von dem Sachr 
verständigen auf Grund Art. 5 der Kgl. Ver- 
ordnung vom 9. Februar 1891 abgegeben wird, 
muss den Vermerk enthalten, dass das Fleisch 
zum Genuss benutzt werden kann, nachdem es 
sterilisiert ist. 

— Allgemeines. INuster einer Dienst-Anweisung für 
Maschinenwärter. *) 
(Abdruck aus dem Landwirtschaftlichen Genossen- 
schaftskalender. 

1. Der Maschinenwärter ist verantwortlich 
für die Maschine und deren Betrieb. 

2. Fremden hat der Maschinenwärter den 
Zutritt zum Maschinenraum zu untersagen. 

3. Der Maschinenwärter darf sich von der 
Maschine während des Ganges nur soweit ent- 
fernen, dass er den Gang der Maschine stets 
kontrollieren und nötigenfalls sofort in geeigneter 
Weise (§ 18) eingreifen kann. 

Die zeitweilige Führung der Maschine darf 
er nur auf besondere Weisung des Vorstandes 
hin einem anderen überlassen; über etwa vor- 
gekommene Unregelmässigkeiten an der Ma- 
schine hat der Maschinenwärter den Betreffenden 
bei derUebergabe stets aufmerksam zu machen. 

4. Der Maschinenwärter hat die Maschine 
rechtzeitig in und ausser Betrieb zu setzen, die- 
selbe also nie unnötig leer laufen zu lassen, sich 
während des Ganges unterrichtet zu halten, ob 
die Maschine im ganzen und in den einzelnen 
Teilen fehlerlos und möglichst vorteilhaft arbeitet, 
diejenigen kleinen Nachhilfen vorzanehmen,welche 
zu rascher Abstellung bemerkbarer Mängel dienen, 
und die Maschine stets sorgsam rein zu halten. 

5. Bei allen seinen Verrichtungen an der 
Maschine muss der Maschinenwärter mit ruhiger, 
klarer Ueberlegung, vorsichtig und sachgemäss, 
nie hastig vorgehen und sich stets bewusst sein, 
dass er durch leichtsinniges Handeln oder Un- 



•) Vgl. die Besprechung von Brauser und 
Spennrath S. 89 des letzten Heftes. 



Vorsichtigkeit sowohl sich und andere in Grefahr 
bringen, als auch an der Maschine und den Trieb- 
werken grossen Schaden anrichten kann. 

6. Der Maschinenwärter darf nie an der Ma- 
schine oder den Triebwerken Arbeiten während 
des Ganges vornehmen, wenn dadurch für ihn 
oder andere Gefahr bezw. Materialschaden her- 
vorgerufen werden kann : daher ist ihm besonders 
untersagt: 

Auflegen sowie Herunterwerfen von 
Riemen mit den Händen oder ungeeignetem 
Werkzeuge während des Ganges der Ma- 
schine ; 

Nachziehen von Schrauben an unzu- 
gänglichen Stellen der Lagerschalen und 
Stopfbüchsen. 

7. Alle Triebwerke müssen beim Anstellen 
der Maschine ausgerückt sein bezw. vor dem 
Stillstehen der Maschine ausgerückt werden. 

8. Die Dampfventile müssen stets allmählich 
und dürfen nie auf einmal ganz geöffnet werden. 

9. Der Beginn, die Bewegung, die Trans- 
mission bezw. das Ingangsetzen der Maschine 
muss in allen Arbeitsräumen, in welche die Be- 
wegung übertragen wird, in einer für die Ar- 
beiter verständlichen Weise rechtzeitig angekün- 
digt werden. 

10. Für den sparsamen Betrieb einer Dampf- 
maschine ist das Einhalten einer dem konzessio- 
nierten Drucke naheliegenden Dampfspannung 
im Kessel erstes Erfordernis. Es darf daher die 
Maschine für den Betrieb nur angelassen werden, 
wenn der Wasserstand auf der richtigen Höhe 
und der Dampfdruck nur wenig unter der kon- 
zessionierten höchsten Grenze ist. Das Feuer 
im Kessel muss vor dem Anlassen der Maschine 
aus diesem Grunde in Ordnung gebracht sein, 
um einem plötzlichen Sinken des Dampfdruckes 
durch die Dampfentnahme vorzubeugen. Auch 
bei geringer Belastung der Maschine ist es spar- 
samer, mit hohem Druck als mit niederem Drucke 
im Kessel zu arbeiten. 

11. Alle Keile, Splinte und Schrauben- 
sicherungen müssen vor dem Anlassen der Ma- 
schine nachgesehen, ebenso alle Zapfenlager, 
Schubstangenköpfe und Geradeftihrungen, über- 
haupt alle Stellen, in denen Reibung statt- 
findet, geschmiert und die Dochte in die Tropf- 
röhren gesteckt werden. 

12. Vor jedem Anlassen der Maschine muss 
ein Anwärmen des Dampfcylinders bei geöffneten 
Gylinderablasshähnen stattfinden. Das hat in der 
Weise zu geschehen, dass der Maschinenwärter 
bei geringer Oeffnung des Dampfventils zuerst 
eine Cylinderseite anwärmt, dann das Dampf- 
ventil wieder schliesst, die Maschine ein halbes 
Mal herumdreht und auf dieselbe Weise dann die 
andere Seite des Cylinders auch erwärmt. Erst 
nach diesem Anwärmen darf das Ingangsetzen 
der Maschine erfolgen. 
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Das Dampfventil musß natürlich zuerst auf 
dem Kessel und darf dann erst an der Machine 
geöffnet werden. 

13. Am besten ist es, die Maschine in Gang 
zu setzen, wenn die Kurbel in % Hub steht; be- 
findet sich die Maschine nicht in dieser Stellung, 
so muss sie, ehe Dampf in den Cylinder ein- 
gelassen wird, in diese Stellung gebracht werden. 

14. Das Ingangsetzen der Maschine hat vor- 
sichtig zu geschehen, d. h. das Dampfventil an der 
Maschine muss nach und nach, nicht auf einmal, 
ganz g(>öffnet werden. Sobald die Maschine ihre 
regelmässige Geschwindigkeit hat, sind die 
Ablasshähne am Cylinder zu schliessen. Die 
Triebwerke dürfen erst eingerückt werden, nach- 
dem sich der Maschinenwärter überzeugt hat, 
dass etwa vorher angezogene Lager etc. nicht 
laufen und überhaupt alle sich bewegenden Teile 
sich in Ordnung befinden. 

15. Die Speisepumpe soll stets sofort nach 
Anlassen der Maschine auf kurze Zeit in Thätig- 
keit gesetzt werden und der Maschinenwärter 
sich überzeugen, ob dieselbe auch funktioniert, 
um zuverlässig Wasser zu haben, wenn der 
Kessel solches braucht 

16. Dem Maschinenwärter ist es streng unter- 
sagt, die Maschine ohne den Regulator oder 
Expansionsapparat arbeiten zu lassen. Etwaige 
sich am Regulator oder der Expansion zeigende 
Mängel müssen daher sofort abgestellt werden. 
Während des Betriebes hat sich der Maschinen- 
wärter des öfteren zu überzeugen, ob die Maschine 
die normale Geschwindigkeit einhält. 

17. Sobald an der Maschine oder der Trans- 
mission unregelmässiger Gang oder sonst welche 
Abweichungen vom normalen Gange bemerkbar 
werden, ist die Maschine sofurt abzustellen, und 
dieselbe darf erst dann wieder angestellt werden, 
wenn die Ursachen der Störung vollkommen ab- 
gestellt sind. 

18. Beim Abstellen der Maschine ist die 
Dampfzuleitung zuerst auf dem Kessel und dann 
erst an der Maschine zu schliessen. 

19. Die Rohrverbindungen an Dampf- und 
Wasserleitungen dürfen nicht undicht sein und 
Dampf oder Wasser entweichen lassen. 

20. Die Stopfbüchsen der Kolben- und 
Schieberstangen müssen stets in Ordnung gehalten 
werden, d. h. sie müssen dicht schliessen, dürfen 
aber auf der andern Seite nicht zu stramm 
angezogen sein. Die Stopf büchsenschrauben 
müssen immer gleichmässig stark angezogen 
werden, damit sich die Stopfbüchse nicht schief 
klemme und schädliche Reibung verursache. 
Die Packung muss sachverständig ausgeführt 
und nur gutes Material dazu verwendet werden. 
Hanfzöpfe sind nicht zu fest, sondern elastisch 
zu flechten für Verwendung als Stopfbüchsen 
Packung. 



21. Der Maschinenwärter hat sich regelmässig 
zu überzeugen, ob die Schmiervorrichtungen an 
den Triebwerken ordentlich funktionieren , die 

I Schmierrinnen sauber und nicht verstopft und 
> die Schmiergefässe gefüllt sind. 

22. Zum Schmieren' sind die geeigneten Fette 
an den verschiedenen Teilen der Maschine und 
dem Triebwerk zu verwenden, also nicht etwa 
das Cylinderschmieröl für die Lager. Schmutziges 

I Oel darf unter keinen Umständen zum Schmieren 
I der Lager verwendet werden. 

23. Erhitzte Lager sind sofort zu lösen, sofern 
es ohne Gefahr geschehen kann (§ 6), Oel oder 
Wasser zur Abkühlung hinzuzugiessen und, wenn 
das nicht hilft, etwas Schwefelblüte auf den 
Zapfen durch das Schmierloch zu bringen. Hilft 
das auch nicht, so ist die Maschine sofort abzu. 
stellen, wie in allen Fällen, in denen derartige 
Massregeln nicht in Anwendung gebracht werden 
können. 

24. Schraubenschlüssel und sonstige Hand- 
werkzeuge für Bedienung der Maschine müssen 
in leicht übersichtlicher Weise an geeignetem 
Orte im Maschinenraum aufgehängt und stets 
vollzählig und in Ordnung gehalten werden. 

25. Der Maschinenraum muss stets ordentlich 
und sauber gehalten sein. 



Bucherschau. 

Neue Eingänge: 

— Kitt, Lehrbuch der pathologisch-anatomisohen 
Diagnostik für Tierärzte und Studierende der Tier- 
medizin. IL Band. Mit 130 Abbildungen. Stutt- 
gart 1895, Verlag von Ferdinand Enke. 

— Stavenhagen, Elnflilirung in das Studium der 
Bakteriologie und Anleitung zu bakteriologisclien 
Untersuchungen für Nahrungsmlttelchemilcer. Mit 
83 in den Text eingedruckten Abbildungen. 
Stuttgart 1895, Verlag von Ferdinand Enke. 

— Behrend, Kompretoions - Kältemaschinen mit 
fluchtigen FlUsoigl^eiten von R. E. de Marchena. 
Autorisierte deutsche Ausgabe. Veröfifentlicht 
als wissenschaftliche Ergänzung zu seinem Buche 
„Ueber Eis- und Kälteerzeugungsmaschinen.'' III. 
Auflage. Halle a. S. 1895, Verlag von W. Knapp. 

— SchneidemOhi, Die Tuberkulose der Menschen 
und der Tiere, vom sanitäts- und veterinärpoli- 
zeilichen Standpunkte erörtert. Tiermedizinische 
Vorträge. Leipzig 1895, Verlag von Arthur Felix. 

— Van Ermengem, Des Intoxicatlono ailmentalres. 
Bruxelles 1895, Verlag von F. Hayez. 

— Salmon, Inveatigations concerning infectious 
diseases among pouitry, byTheobaldSmith and 
Veranus A. Moore. Washington 1895, Gover- 
nement Printing Office. 

— W. Eber, Veterinärkalender fQr 1896. In 
2 Teilen. Berlin, Verlag von A. Hirschwald. 
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Kleine Mitteilungen. 

— Ergebnis derTrichinensoliau aiiT dem Schlacht- 
hofe zu Nürnberg. Nach Rogners Jahresbericht 
wurden im Trichinenschauamte des Schlachthofes 
zu N. auf Trichinen untersucht : 71 884 frisch ge- 
schlachtete Schweine, 66 Wildschweine und 505 
einzelne von auswärts eingebrachte Fleischstücke. 
Hiervon sind 19 Schweine trichinös befunden wor- 
den. Von denselben stammten 10 Stück aus 
Bayern, 4 Stück aus Baden, 3 Stück 
aus Preussen und 2 Stück aus Oesterreich, ein 
Beweis, dass auch in Süddeutschland die Trichi- 
nosis bei Schweinen vorkommt. 

— Erlös für die Trichinenschauproben in Berlin. 
Nach der „Deutsch. Fleischer-Zeitung'' bezahlt 
ein Pächter für die auf dem Berliner Zentral- 
schlachthofe anfallenden Trichinenschau-i' leisch- 
proben die ansehnliche Jahressumme von etwa 
10000 M. Die Pachtsiimme fliesst der Schlächter- 
innung zu, welche sie unter der Autsicht der 
Behörde verwaltet und zu wohlthätigen Zwecken 
verwendet. 

— Erkrankungen von Schlachttieren an Tollwut. 
Nach dem 9. Jahresbericht über die Verbreitung 
der Tierseuchen im Deutschen Kelche im Jahre 
1894 sind erkrankt und gefallen oder getötet 
ausser 471 Hunden und '6 Katzen 4 Pferde, 
73 Kinder und 6 Schweine. Die Inkubationszeit 
schwankte bei den Pferden zwischen 20 Tagen 
und 6V( Monaten, bei den Rindern zwischen 26 
und 45 Tagen und bei den Schweinen zwischen 
16 und 24 Tagen. 

— Schweinepest bei Wildschweinen. Nach der 
„Wiener Landwirtschaftl. Zeitung" ist unter dem 
Wildschweinbestand des Kaiserlichen Tiergartens 
zu Lainz (Niederösterreich) die Schweinepest 
ausgebrochen. Von den 2000 Stück des Be- 
standes sind über 400 der verheerenden Seuche 
zum Opfer gefallen. 

— Leichte Tötung der Aale. Die „Deutsche Land- 
wirtschaftl. Presse" empfiehlt, die Aale zwecks 
Tötung in einen Eimer Wasser zu thun, etwas 
Essig und Kochsalz zuzugiessen und hierauf den 
Kimer schnell zuzudecken. Die Aale schiessen 
noch ein paarmal blitzschnell durch das Wasser 
und sind in weniger als einer halben Minute 
tot Lässt man sie dann noch ein Weilchen in 
einer Lösung von Kochsalz und Essig liegen, dann 
wird die Haut geleeartig, und nach der Zuberei- 
tung wird man die Aale viel wohlschmeckender 
und auch fetter finden als beim Verfahren nach 
der alten Methode. Beim Verbrauch kann die Haut 
entfernt werden, wenn man sie nicht liebt. 
Jedenfalls ist es nicht nötig, die Aale auf die 
bisherige grausame Weise bei lebendigem Leibe 
abzuhäuten. 

— Milchschädlichkeit Infolge irrationelier Ge- 
winnung. Nach dem „Zentralbl. f. allg. Chemie'* 
(Ref. in der Zeitschrift f. Nahrungsmittelunter- 
Suchung) erkrankten 40 Personen nach dem 



Genüsse von Milch. Nachforschungen ergaben, 
dass die Milch bei heisser Witterung ungekühlt 
14—15 Kilometer weit verfrachtet worden war. 
Die Milchkühe waren gesund und wurden auch 
zweckmässig ernährt. Bei der chemischen Unter- 
suchung fand man eine in Nadelform krystalli- 
sierende Substanz mit alkaloidischer Reaktion und 
von brennendem Geschmack, welche, mit reiner 
Milch versetzt und hierauf an eine Katze verfüttert, 
bei letzterer heftiges Erbrechen nnd Kräfteverfall 
iiervorrief, von welchen Vergiftungssymptomen 
sich das Tier erst nach längerer Zeit erholte. 



Tagesgeschichte. 

— Oelfentliche Schlachthöfe. Die Errichtung 
öffentlicher Schlachthöfe ist geplant in Königs- 
hütte, endgültig beschlossen in Aschers- 
leben. Dem Betriebe wurden die öffentlichen 
Schlachthöfe zu Camen, Exin und Ortels- 
burg übergeben; die Eröffnung steht bevor 
in C ü s t r i n. Ein neuer öffentlicher Schlachthof 
wird in Ingolstadt errichtet werden. 

— Von Dänemark. Am 1. Oktober d. J. wurde 
in A a r h u s ein neuer Schlachthof eröffnet. Es 
ist dieser der dritte in Dänemark; ein vierter 
ist in d e n s e im Bau begriffen und wird in 
sehr naher Zeit in Thätigkeit treten. 

— Aus der Schweiz. In Zürich ist die Er- 
richtung eines neuen Vieh- und Schlachthofes 
mit einem Kostenaufwand von 4 Millionen Frcs. 
geplant 

— Einführung der Fleitchbeschau in Frankreich. 
Der „Grand Conseil des v^t^rinaires de France*' 
hat in seiner letzten, in Lyon abgehalten Sitzung 
folgende Resolution gefasst: 

,Jn Anbetracht der ThcUsacfiCy dass es im Inter- 
esse der öffentlichen Gesundheitspflege und der 
Durchführung des Viehseuchengesetxes erforderlich 
ist, dass die öffentlichen und privaten Schlacht' 
höfe von Tierärzten überwacht tcerden, urird be- 
schlossen : 

i. dass die öffentlichen SchlachtMuser obliga- 
torisch der Aufsicht kommunaler Tierärzte unter- 
stellt uerdenj 

2, dass die obligatorische Aufsicht auch auf die 
Privatschlachtstätten ausgedehnt wird, wenn im 
Bereiche der fraglichen Schlächtereien ein Tierarxt 
wohnt, 

3, duss nicht untersuchtes Fleisch vom freien 
Verkehr ausgeschlossen werde. In den freien Ver- 
kehr soll nur solches Fleisch gelangen^ welches ge- 
stempelt und von einem Oeswndheiisattest be- 
gleitet ist.^^ 

— ^ Fleischbeschau als Unterrichtsgegenstand in 
den sog. Oberrossarztkursen. Die Fleischbeschau 
ist nunmehr auch als Unterrichtsgegenstand in 
den Lehrplan der sog. Oberrossarztkurse ein- 
gefügt worden.* Diese Erweiterung des Lehr- 
plans entspricht der zunehmenden Bedeutung, 
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welche der Fleischbeschau auch in dem Wirkungs- 
kreise der Militärtierärzte zukommt. 

— Zur Einführung der obligatorischen Fleisoli- 
beschau wird der „Allg. Fleischer-Ztg." aus Merse- 
burg geschrieben: Nachdem vor kurzem durch 
Regierungsverordnung die sämmtlichen Fleische- 
reien des Regierungsbezirks unter die Aufsicht 
des Königlichen Kreistierarztes gestellt worden 
sind, steht dem Vernehmen nach in nächster Zeit 
die Einführung der obligatorischen Fleischschau 
zu erwarten. Dieselbe soll aber nicht auf den 
Regierungsbezirk beschränkt bleiben, sondern 
durch Oberpräsidial-Verordnung auf die ganze 
Provinz ausgedehnt werden. 

— Um die Einfuhr gesundheitssohadlichen 
Fleisches nach Berlin zu verhüten, wird nach der 
,Allg. Fleisch.-Ztg.'^ folgende für die Fleischein- 
fuhr in Berlin geltende Bestimmung neuerdings 
in den Provinzblättern veröffentlicht: „Durch 
Bescheinigung der Ortspolizei-Behörde oder eines 
approbierten Tierarztes oder eines geprüften 
Fleischschaubeamten oder durch Stempel oder 
Plombe eines unter öffentlicher Kontrolle stehen- 
den Schlachthofes muss nachgewiesen werden, 
dass das zur Untersuchung vorgelegte Fleisch 
von einem Tiere herrührt, welches vor der 
Schlachtung einer Besichtigung unterzogen und 
hierbei mit erkennbaren Krankheitszeichen be- 
haftet nicht befunden worden ist.^' 

(Zur Vermeidung von Miss Verständnissen ist 
es erforderlich, vorstehende Bekanntmachung mit 
dem erläuternden Zusatz zu versehen, dass nur 
wirkliche Fleischbcschauer oder Schlacht- 
viehbeschbauer zur Ausstellung der in Rede 
stehenden Bescheinigung befugt sind, nicht 
aber die hierzu völlig inkompetenten Trichinen- 
schauer. D. H.) 

— GeflGgelcholera. Die Geflügelcholera ^ hat 
nach einem Erlass [des Regierungspräsidenten 
zu Potsdam in« neuerer Zeit an vielen 
Orten eine bedenkliche Ausdehnung angenommen, 
derart, dass in den davon befallenen Gehöften 
vielfach über die Hälfte des vorhandenen Geflügels 
zu Grunde gegangen ist Der Regierungspräsi- 
dent giebt daher jetzt in umfassender Weise die 
Massregeln bekannt, mittelst deren die Krankheit, 
weichein derRegeldurchdie von um- 
herziehenden Händlern verkauften 
Gänse verbreitet wird, bekämpft werden 
kann. 

— Trichlnosis. In Nowawes bei Potsdam 
ist eine Trichinenendemie ausgebrochen mit 
12 leichten und 3 schweren Erkrankungen. Die 
Erkrankungen folgten auf den Genuss von Blasen- 
schinken, in dessen übrig gebliebenen Resten 
Trichinen nachgewiesen werden konnten. 

— Ein Opfer unvorsichtiger Untersuchung. Nach 
„LTnd6pendant de Gand'* starb der Sanitäts- 
inspektor Lambert zu Gent nach dem Genüsse 
einer ihm zur Untersuchung übergebenen Pferde 



fleischwurst*). Die Wurst war wegen verdächtiger 
Beschaffenheit bei einem Schlächter konfisziert 
und Lambert zur genaueren Untersuchung zu- 
gestellt wordea. L. fand nichts Verdächtiges 
an der Wurst und ass mit 2 anderen Personen 
von derselben, um den thatsächlichen Beweis 
ihrer Unschädlichkeit zu liefern. Alle 3 Teil- 
nehmer der Versuch smahlzeit erkrankten am 
anderen Morgen unter den Erscheinungen einer 
schweren Vergiftung. Zwdi genasen ; L. dagegen 
büsste seine kaum glaubliche Unvorsichtigkeit 
mit dem Leben. 

Der Fall Lambert dürfte eindringlich 
genug vor ähnlichen Experimenten warnen. Dass 
solche Warnung nicht überflüssig, zeigt eine 
Verhandlung der Strafkammer zvlI Schweriu. 
Hier gab der ebenfalls in einer Wurstsache als 
Sachverständiger vernommene Professor Dr. H. 
aus Rostock an, die fraglichen Würste seien un- 
schädlich. Sein Assistent habe wiederholt 
grössere Quantitäten derselben genossen, 
ohne Schaden an seiner Gesundheit zu nehmen. 

— Zur Einfuhr von Wurstfleisch in Städte mit 
gerenelter Fleischbeschau. Die Berliner Schlächter- 
Innung hat den Magistrat um Abänderung des 
von ihm erlassenen Fleischbeschau -Regulativs 
ersucht, damit der gewissenlosen Masseneinfuhr 
von verdorbenem und gesundheitsschädlichem 
Wurst fleisch endlich gesteuert werden könne. 
Hierauf ist folgender Bescheid erfolgt: 

„Die Grundlage für dieses Fleischschau- 
regulativ bildet das Sehlachthausgesetz vom 

~*7r"i«ir.7T;rrr" Nach diesem Gesetz kann von den 

i). Mars 19 )L. 

Gemeindebehörden der Untersuchungszwan;^ 
durch Gemeindebeschluss und Regulativ nur für 
dasjenige von ausserhalb eingeführte frische 
Fleisch angeordnet werden, welches als solches, 
also nicht in verarbeitetem Zustande hier feil- 
geboten wird. Nur für dieses Fleisch ist daher 
das nach § 8 des Regulativs jetzt bestehende 
Einfuhrverbot für gehacktes, gewiegtes oder in 
anderer Weise zerkleinertes Fleisch erlassen und 
wirksam. Derartiges knochenloses und demgemäss 
zerkleinertes Fleisch als frisches, also unver- 
arbeitet, hier feilzubieten, ist daher schon jetzt 
nach § 8 des Regulativs auch verboten. Das in 
Frage stehende knochenlose Fleisch wird aber, 
wie schon in dem Schreiben des Vorstandes zu- 
treffend hervorgehoben ist, hier meist zur Wurst- 
fabrikation verwendet, also nicht als frisches hier 
feilgeboten und unterliegt deshalb dem Unter- 
suchungszwange und dem Einfuhrverbot nicht. 
Selbstverständlich hat die Polizei das Recht, 
auch das zur Wurstfabrikation bestimmte knochen- 
lose Fleisch, gleichviel ob es angesalzen ist oder 
nicht, sobald es nachweisbar von kranken Tieren 

*) Nach der „Deutschen Landwirtschafts - 
presse^' soll es sich um Wurst aus amerikanischem 
rferdefleisch gehandelt haben. 
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herrührt oder verdorben ist, mit Beschlag zu be- 
legen und vernichten zu lassen. Auf Grund 
dieses Bechtes sind auch alle uns bekannt ge- 
wordenen Beschlaguahmen von solchem Flefsc)! 

* 

erfolgt. ^ 

Wenn sonach der beabsichtigte Zweck durc)i 
eine Aendeiung des Begulativs nicht erreicht 
werden kann, 80 bleibt noch eine Aenderun^ 
des Schlachthausgesetzes oder der Erlasfi 
einer Polizeiverordnung möglich. Ob einer 
dieser beiden Wege beschritten werden soll, 
werden wir zugleich mit der Prüfung der Frage, 
ob bei der Untersuchung des von ausserhalb 
hier eingeführten frischen Fleisches die Vorlegung; 
der inneren Organe des betretenden Thieres zu 
fordern, demnächst in Erwägung ziehen.*' 

— Zur Reinlichkeit im Fleischereibetriebe. Der 

Metzgermeister B. zu Nürnberg wurde zu einer 
Geldstrafe von 25 lü. verurteilt, weil sich seine' 
Werkstätte in nicht Vorschrift smässigem Zustande 
befunden hatte und die von ihm verwen» 
deten Messer mit Rost bedeckt waren. 

— Fleischdeslnfektoren auf Schlachthöfen. Auf 

dem Schlachthofe zu Myslowitz wurde eifa 
Kohrbeck scher Desinfektor aufgestellt. ■ 

— Schlachtbeobachtungen. Die deutsch! 
Landwirthschaftegesellschaft beschloss, lOOCO Mk. 
zu Schlacht beobachtungen zur Verfügung zu 
stellen. Mit Hilfe dieser Summe sollen 148 Ochsen 
nach einem von Professor Mär ck er aufgestellten 
Prinzipe gemästet! und hierauf in der Königlichen 
Konservenfabrik zu Haselhorst geschlachtet 
werden. Ferner werden auf dem Gute des 
Herrn Herter in Burschen 13 Schweine ge- 
mästet, um auf der Mastvieh- Ausstellung lelynd 
und geschlachtet ausgestellt zu werden. 

— Armeekonservenfabriken. Der Betrieb in 
den Armeekonservenfabriken wird im laufenden 
Monat wieder aufgenommen werden. In Mainz 
sollen während der bevorstehenden Winte^- 
kampagnen 3— 40CO Ochsen geschlachtet werden 

— Die Errichtung einer Anstalt zur Gewinnung 
von Lungenseuchelymphe auf dem Schlachthofe zu 
Erfurt ist von dem Herrn Minister für Landwirt- 
schaft, Domänen und Forsten genehmigt wordeil. 
Der Kgl. Regierungspräsident zu Erfurt wurde 
ermächtigt, die Kosten der ersten EinrichtuiUg 
der Anstalt bis zum Höchstbetrag von 3000 M. 
aus dem Kredit für veterinärpolizeiliche Zwecke 
zu bestreiten. 

— Verbot der Milcheinfuhr aus Holland und 
Belgien. Durch Erlaes des Herrn Ministers für 
Landwirtschaft, Domänen und Forsten an die 
Regierungspräsidenten zu Aurich, Osnabrück, 
Münster, Düsseldorf, Aachen und Trier vom 
11. November 1895 ist die Einfuhr von Milch atis 
Holland und Belgien bis auf weiteres verboten 
worden, um die Einschleppung der Maul- und 



Klauenseuche aus den genannten Ländern zu 
verhüten. Sollte jedoch in einzelnen Grenz- 
bezirken durch das Einfuhrverbot für die nächste 
Zeit eine so erhebliche Steigerung des Preises 
der Milch zu befürchten sein, dass die arbeitende 
Bevölkerung nicht imstande sein würde, die für 
ihren Haushalt unentbehrliche Milch zu kaufen, 
dann kann für solche Bezirke ausnahmsweise 
die Einfuhr von aufgekoch ter Milch einstweilen 
zugelassen werden.*) 

-- Ein Preis von 2000 Mk. fär eine be- 
friedigende Vorkehrung zum Niederlegen von Gross- 
vieh. Das Komitee der Manchester-Abteilung 
der König!. Gesellschaft zur Verhütung von 
Tierquälereien, und die Manchester jüdische 
Schacht-Kommission haben den obigen Preis aus- 
geschrieben für eine Vorkehrung, welche die 
Tiere leicht und sicher in die erforderliche 
Lage bringt, um dieselben nach jüdischer 
Methode (Schnitt durch den Hals) abschlachten 
zu können. Die Bedingungen, welche die Vor- 
kehrung zu erfüllen hat, können erhalten werden 
vom Sekretariat RSPCA, Manchester, Alberts- 
quare 9. 

(The Meat Trades Journal, 1895, No. 388.) 



*) Der Nachweis, dass die Milch gekocht ist, 
lässt sich bequem durch Guaj aktin ktur führen. 
Diese Tinktur bläut rohe Milch, gekochte da- 
gegen nicht. Vgl. im übrigen auch die Notiz von 
Rubner (S. 52). Der Herausgeber. 



Personalien. 

Schlachthofinspektor Schieferdecker 
von Siegen wurde zum Schlachthofdirektor in 
Danzig ernannt. 



Vakanzen. 

Glauchau: Schlachthof direktor. Bewer- 
bungen mit Gehaltsansprüchen bis zum4. Dezember 
an den Stadtrat Mit der Stelle ist Pensions- 
berechtigung, freie Wohnung, Heizung und Be- 
leuchtung verbunden. 

Tarnowitz: Schlachthofverwalter (2100M. 
Gehalt nebst freier Wohnung und Heizung). Mel- 
dungen sofort an den Magistrat. 

Arnstadt: Schlachthaustierarzt zu Ende 
März 1896 (Einkommen 2400 M., freie Wohnung 
und Heizung; keine Privatpraxis). Bewerbungen 
bis 15. Dezember an den Magistrat. 

Altena (Westf ) : Schlachthofinspektor 
(2400—3000 M. steigendes Gehalt; keine Privat- 
praxis; 1000 M. Kaution gefordert). Bewerbungen 
an den Magistrat 



VeraBtwortlichcr Bi'dakteur (exkl. Inseratenteil) : Prof. Dr. Ostertag. — Verlag von Richard Schoetz, Berlin. 

Druck von W. Büxenste n. Berlin. 



Zeitschrift 

ftlr 



Fleisch- und Milchliygiene. 

Sechster Jahrgang. jr«namr 1896. 



Heft 4. 



Original-Abhandlimgen. 

(Nachdrattk rerboten.) 



Zur Behandlung finniger Tiere. 

Von 

W. HartenstelB-DObeln, 

Besirkttlerarzt. 

In der letzten Zeit ist den sächsischen 
Bezirkstierärzten folgende Verordnung 
des Eönigl. Ministeriums zugegangen: 

„Bei dem Königlichen MinlBterium des Innern 
iat darum nach gesucht worden, hinsichtlich der 
sanitätspolizeilichen Behandlung der sogenannten 
einfinnigen Binder, bez. Schlachttiere Ausnahmen 
von der Bestimmung im § 3 der Verordnung vom 
17. Dezember 1892 etc. zu gestatten. 

Wenn schon an der Bestimmung dieses 
Paragraphen, da die für die AufsteUung derselben 
massgebend gewesenen Gesichtspunkte bisher 
zum mindesten keine Widerlegung gefunden 
haben, auch hinsichtlich der einfinnigen Schlacht- 
tiere festgehalten werden muss, so will doch das 
KOnigl. Ministerium des Innern mit Rücksicht 
darauf, dass in Fällen, wo lediglich das Vor- 
handensein einer Finne nachgewiesen ist, es als 
eine Härte erscheinen kann, dass dadurch ein 
ganzes SchlachtstUck von sonst tadelloser Be- 
schaffenheit so erheblich entwertet werde, fortan 
den Bezirkstierärzten die Befugnis erteilen, 
in Fällen, in denen bei Kindern nach genauer 
Durchmusterung von Schnitten durch die inneren 
und äusseren Kaumuskeln, nach sorgfältiger 
Untersuchung des Herzens und der Muskel- 
schnitt flächen, welche bei der Teilung des Tieres 
in 4 Viertel entstehen, sowie bei Schweinen, 
wenn bei genauester Besichtigung ausser der 
einen weitere Finnen nicht gefunden werden, 
dispensations weise zu genehmigen, dass das Fleisch 
solcher Schlachttiere auf der Freibank in 
rohem Zustande, aber unter Angabe des Be- 
fundes und vielleicht*) mit dem Hinweise, dass 
dasselbe vor dem Genüsse gut zu durchkochen 
sei, verkauft werde.'* 

Fast gleichzeitig mit dieser Verordnung 
erschien in dieser Zeitschrift eine Arbeit des 
Herrn Schlachthofdirektors Fischoeder- 
Bromberg, welche speziell für die 

•) Das Wort „vielleicht" erscheint mir be- 
denklich und daher überflassig. 



Sächsischen Kollegen insofern von be* 
sonderem Interesse sein musste, als F. zu 
dem Schlüsse gelangt, dass das Fleisch 
finniger Tiere stets nur im sterilen Zu- 
stande abzugeben sei, obgleich er keines- 
wegs die Höbe des hierdurch bedingten 
Verlustes verkennt. 

Vollständig stimme ich F. bei, wenn 
er hieran die Bemerkung knflpft: „Mögen 
nur die Sachverständigen bei der Beur- 
teilung der Tuberkulose nnd verschiedener 
anderer Prozesse auf die Erhaltung des 
Nationalvermögens recht bedacht seines 
Aber dieser Grundsatz sollte auch bei der 
Behandlung finniger Tiere Anwendung 
finden. 

Sind bei einem Tiere Finnen gefunden 
worden, so ruht zweifellos auf dem ganzen 
Fleische desselben ein gewisser Verdacht 
der Gesnndheitsschädlichkeit. Die Grösse 
dieses Verdachtes richtet sich nach der 
Anzahl der entdeckten Finnen; derselbe 
wird am geringsten sein, wenn bei genauer 
Untersuchung überhaupt nur eine Finne 
zum Vorschein kommt. Auf die Grösse des 
VerdachtesmussmanbeiderBehandlungdes 
fraglichen Fleisches einigermassen Ruck- 
sicht nehmen. Will man jede Gefahr 
vollständig beseitigen, so muss das Fleisch 
vor dem Verkaufe sterilisiert werden, ein 
Verfahren, durch welches dem Besitzer 
ein ganz erheblicher Verlust zugefügt 
wird. Es fragt sich nun, ob man nicht 
wenigstens in solchen Fällen, wo die Ge- 
fahr eine so minimale ist, mit dem von 
dem sächsischen Ministerium gestatteten, 
weniger rigorosen Verfahren annähernd 
zu demselben Ziele gelangt. Das Fleisch 
wird unter Deklaration und mit dem Hin- 
weis, dass dasselbe nur in gekochtem 
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Zastande genossen werden darf, auf der 
Freibank verkanft. Ich setze allerdings 
Yoraois, dass bei der Errichtung der Frei- 
bank Bestimmungen getroffen worden sind: 
1. dassPersonen, welche gewerbsmässig 
Fleischwaren gegen Bezahlung an 
andere Leute abgegeben (Fleischer, 
Eestaurateure, Inhaber von Pen- 
sionaten etc.) kein Fleisch auf der 
Freibank kaufen dürfen. Dieses 
Verbot wird um so besser wirken, 
je kleiner der betreffende Ort ist. 
Dasselbe wird wesentlich unterstätzt 
durch die weitere Bestimmung, 
, 2. dass das Fleisch nur in kleinen 
Portionen (nicht Aber 2 kg) verkauft 
werden darf, und 
3. dass der Verkauf genügend kon- 
trolliert wird. 

Bei einem derartigen Betrieb der Frei- 
bank "wird das Fleisch mit wenig Aus- 
nahmen nur von solchen Personen ge- 
.kauft werden, welche dasselbe im eigenen 
Haushalte verbrauchen, und man darf 
weiter annehmen, dass eine Hausfrau, 
wenn sie weiss, dass der Genuss des ge- 
kauften Fleisches im rohen Zustande 
ftble Folgen haben kann, dasselbe in der 
vorgeschriebenen Weise zubereitet. Wird 
indes wider Erwarten ein Stück Fleisch 
wirklich roh gegessen, so ist es bei dem 
überaus spärlichen Vorkommen von Finnen 
in dem Fleische sogen, einfinniger Tiere 
höchst unwahrscheinlich, dass gerade 
dieses kleine Quantum Fleisch Finnen 
enthält. Sollte dies dennoch der Fall 
^ein und der betreffende Konsument 
würde sich ^virklich infizieren, so, möchte 
ich beinahe sagen, geschieht ihm ganz 
Becht. Er ist in diesem Falle — der 
Vergleich trifit nicht vollständig, aber 
doch annähernd zu — ebensowenig zu 
bedauern wie ein Anderer, der unter einer 
Barriöre, die zum Schutze zwischen einem 
Weg und einem daneben gelegenen Teich 
angebracht ist, hinwegkriecht und in den 
Teich fällt. Jedermann wird diese Barriere 
als einen genügenden Schutz betrachten, 
und es wird niemand verlangen, dass der 
Besitzer, um jeder Möglichkeit eines 



Unglückes vorzubeugen, den Teich aus- 
filUt. Wohin soll es führen, wenn die 
Fleischbeschau allen nur denkbaren 
Fällen, auch den unwahrscheinlichsten, 
Rechnung tragen soll, zumal, wenn dies 
mit so bedeutenden Opfern verbunden 
ist, wie sie die Sterilisation eines ganzen 
Kindes bedingtl 

Dies werden wohl die Gründe gewesen 
sein, welche das sächsische Ministerium 
veranlasst haben, ..eine mildere Praxis zu 
gestatten. Die erwähnte Verfügung ist 
von Seiten der Schlachthoftierärzte des 
Landes allgemein mit Freuden begrüsst 
worden. War doch bisher bei der Strenge 
der massgebenden Verordnung das Ent- 
decken sogen, einfinniger Sinder das un- 
angenehmste, was dem Fleischbeschauer 
bei seinen Untersuchungen passieren 
konnte: Er zerschnitt den Kopf, das 
Herz, wohl auch die Zunge, untersuchte 
viele Schnittflächen des übrigen Fleisches 
— alles vergeblich. Dennoch war er 
durch die Verordnung gezwungen, das 
ganze Fleisch entweder zu pökeln oder 
zu kochen oder, wenn ihm die Ein- 
richtung hierzu fehlte, gar das ganze 
Rind zu vernichten — dies alles wegen 
einer einzigen Finne. Ich glaube, wenn 
die Kollegen an den Schlachthöfen die 
Gefahr, welche durch das Fleisch finniger 
Tiere bedingt, und den Verlust, welcher 
durch die vorgeschriebenen Massregeln 
verursacht wird, gegen einander abwägen, 
dass sie in der neuesten Verordnung das 
Minimum des Zugeständnisses erblicken 
werden, welches der Nationalökonom 
von der Sanitätspolizei zu fordern be- 
rechtigt ist. 

Mit Recht betont F., dass der Sach- 
verständige bei seinen Entscheidungen das 
Nahrungsmittelgesetz im Auge zu be- 
halten und sich für seine Person gegen 
die Strenge desselben zu decken habe. 
Es genügt nicht, wenn der Verkäufer 
eines gesundheitsschädlichen Nahrungs- 
mittels (z. B. finnigen Fleisches), welches 
durch Erhitzen diese Eigenschaft verliert, 
dem Käufer ausdrücklich erklärt, das das- 
selbe nur in gekochtem Zustande ge- 
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nossen werden darf, sondern er muss auch 
die Ueberzeugong haben, dass nach 
menschlichem Ermessen das Kochen auch 
thatsächlich erfolgen werde. In dem von 
F. besprochenen Falle waren die Richter 
in beiden Instanzen der Meinung, dass 
der Fleischer, welcher die Speckseite 
eines finnigen Schweines an einen anderen 
Fleischer verkauft hatte, nicht sicher 
war, dass der Speck der Vorschrift ge- 
mäss vor dem weiteren Verkaufe, bez. 
vor dem Genüsse wirklich ausgeschmolzen 
werden wärde, obgleich er beim Verkaufe 
darauf aufmerksam gemacht hatte. Der 
letztere Umstand hätte also den Fleischer 
keineswegs vor der in § 12 des Nahrungs- 
mittelgesetzes angedrohten Strafe schätzen 
können. F. knüpft hieran die Bemerkung, 
dass ein Gleiches dem Sachverständigen 
passieren konnte, der das Fleisch eines 
Tieres, bei dem er Finnen gefunden hatte, 
nach Entfernung derselben auf der Frei- 
bank im rohen Zustande verkaufen lässt; 
er könnte unter Umständen der Strafe 
verfallen, wenn z. B. eine Hausfrau beim 
Zubereiten des gekauften Fleisches Finnen 
finden würde. 

Zwischen den beiden von F. ange- 
führten Fällen ist aber ein wesentlicher 
Unterschied: 

Wenn ein Fleischer ein grösseres 
Quantum Fleisch oder Speck eines finnigen 
Tieres an einen anderen Fleischer ver- 
kauft, so muss er mit der Möglichkeit, 
wenn nicht gar mit der Wahrscheinlich- 
keit rechnen, dass dieser als Geschäfts- 
mann diese Ware in demjenigen Zustande 
— und dies ist jedenfalls der rohe — 
verkaufen werde, in welchem er dieselbe 
am höchsten verwerten kann. 

Werden bei dem Verkauf auf der Frei- 
bank die oben angeführten Bestimmungen 
nach Möglichkeit durchgeführt, so wird, 
wie bereits erwähnt, im allgemeinen das 
Fleisch nur von solchen Personen ge- 
kauft, welche dasselbe im eigenen Haus- 
halte verbrauchen. Nun hat aber eine 
Hausfrau kaum ein pekuniäres Interesse, 
gerade dieses Stück Fleisch roh zu ver- 
wenden; sie wird dies um so weniger 



thun, wenn sie weiss, dass dasselbe 
möglicherweise Finnen enthält und des- 
halb anderweit zubereitet werden muss. 

Wenn daher ein Sachverständiger auf 
der Freibank das Fleisch eines finnigen 
Tieres mit der ausdrücklichen Erklärung, 
dass dasselbe vor dem Verbrauche zu 
kochen ist, verkaufen lässt, so hat er 
zwar nicht die Garantie, wohl aber ge- 
nügenden Grund zu der Annahme, dass 
diese Vorschrift auch befolgt wird. Und 
dies dürfte dem Richter genügen. 

Ich habe mir diese Bemerkungen er- 
laubt, weil die von F. bei Besprechung 
eines gerichtlichen Falles angestellten 
Betrachtungen zu einer nach meiner 
Meinung zu ängstlichen Behandlung 
finniger, insbesondere sogen, einfinniger 
Tiere Veranlassung geben könnten. 

lieber die Verwertung de8 Fleisches 
finniger Rinder.*) 

Von 

Prof. Dr. Osfertag. 

Nächst der Tuberkulose besitzt die 
Finnenkrankheit der Schlachttiere für 
die Fleischbeschau auf den Schlachthöfen 
die grösste Wichtigkeit. Denn sie ist die 
zweithäufigste Krankheit, welche durch 
Fleischgenuss auf den Menschen über- 
tragen werden kann. 

Die Tuberkulosefrage ist im Königreich 
Freu SS en durch den Ministerialerlass 
vom 26. März 1892 nach verschiedenen 
Wandlungen in einer Weise geregelt 
worden, welche im wesentlichen als eine 
befriedigende bezeichnet werden muss. 
Unterdessen hat die Frage der Verwertung 
des Fleisches finniger Tiere, und zwar 
finniger Rinder, eine aktuelle Bedeutung 
erlangt, von welcher nicht nur eine 
grössere Anzahl von Publikationen'*^, 

*) Vortrag, gehalten anlässlich der VI. Sitzung 
des VereiDB Schlesischer SehlachthauBtierärzte 
am 10. November 1895 zu Breslau. 

♦*) Vgl. z. ß. die Arbeiten von Hartenstein, 
Glage, Kabitz in Heft 4, 11 und 12 des 
V. Jahrgangs, ferner die VerOffentliehung , von 
Fischoeder im letzten Heft und vorstehenden 
Artikel von Hartenstein sowie eniUich eine 
Abhandlung von Schmaltz in der letzten 
Nummer der Berl. Tierärztl. Wochenschr. 
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sondern auch die Tagesordnungen der 
Spezialyereine der ScUachthoftierärzte 
Zeugnis geben.*) 

Als im Jahre 1888 auf dem Schlacht- 
hofe zu Berlin durch die Anwendung des 
Hertwigschen Verfahrens (Anschneiden 
der inneren Kaumuskeln) zahlreiche fin- 
nige Rinder ermittelt wurden, stand man 
der Verwertung dieser Tiere ziemlich 
ratlos gegenüber. Denn Berlin besass 
damals noch keine Freibank zur legitimen 
Verwertung derartigen Fleisches. Ferner 
trug man Bedenken, das bei finnigen 
Schweinen übliche Verfahren sinngemäss 
auf die finnigen Rinder zu übertragen 
und liess z. B. die sog. einfinnigen Rinder 
— welche die Regel bilden — nicht in gleicher 
Weise wie die einfinnigen Schweine nach 
gewerbsmässiger Zerlegung und Entfernung 
der einzigen aufgefundenen Finne in den 
freien Verkehr gelangen. Diese Bedenken 
hatten ihren Grund darin, dass man über 
die Verteilung der Rinderfinnen im Tier- 
körper noch nicht hinreichend orientiert 
war und die Verantwortung nicht über- 
nehmen wollte, Fleisch freizugeben, 
welches vielleicht trotz Zerlegung in der 
gewerbsüblichen Weise an bestimmten 
Stellen noch zahlreiche Finnen aufwies. 

Auf diesen Standpunkt, der bei den 
damaligen lückenhaften Kenntnissen über 
das Vorkommen der Rinderfinne wohl zu 
verstehen ist, haben sich auch die wissen- 
schaftliche Deputation für das Medizinal- 
wesen und die technische Deputation für 
das Veterinärwesen in ihrem Gutachten 
vom 18. Juni 189Ü gestellt und deshalb die 
Anordnung für wünschenswert erachtet, 
dass auch das Fleisch der sog. einfinnigen 
Rinder nur im gargekochten Zustande in 
den Verkehr gegeben werden dürfe. 

Nach Massgabe dieses Gutachtens ist 
an den meisten preussischen Schlacht- 
höfen verfahren worden. Uebereinstim- 
mend wurde aber in den letzten Jahren der 
Kochzwang für das finnige Rindfleisch als 
eine sehr harte Massregel bezeichnet, 



*) Verein Schlesischer Schlachthoftierärzte und 
Verein der Schlaclithoflierärzte des Reg. - Bez. 
Arnsberg. 



weil gekochtes finniges Rindfleisch — im 
Gegensatz zu Schweinefleisch — nur 
schwer und an manchen Orten gar keine 
Abnehmer finde, sondern auf der Freibank 
verfaule. Und thatsächlich bedeutet 
der Kochzwang stets eine starke 
Entwertung des finnigen Rind- 
fleisches, z. T. kommt er der 
völligen Vernichtung gleich! 

Würde es sich um eine bedeutende 
sanitäre Gefahr handeln, welcher auf andere 
Weise nicht zu begegnen ist^ so könnte die 
angeführte Thatsache von der Fleisch- 
beschau unberücksichtigt bleiben. Ersteres 
ist aber nicht der Fall. Deswegen 
ist zu untersuchen, ob auf Grund des 
inzwischen vollständigeren Erfahrungs- 
materiales ein anderes, weniger rigoroses 
Verfahren möglich ist, zumal da die Zahl 
der Finnenfunde beim Rinde sich von 
Jahr zu Jahr mehrt und jetxt schon, trotz 
ungleichmässiger Untersuchung, eine be- 
trächtliche Höhe erreicht hat. 

Bei der sanitätspolizeilichen Beur- 
teilung des finnigen Rindfleisches ist nicht 
genügend beachtet worden, dass dieses 
Fleisch hinsichtlich seiner Schädlichkeit 
nicht auf dieselbe Stufe gestellt werden 
darf, wie finniges Schweinefleisch. 
Zwischen der Rinder- und Schweinefinne be- 
steht sanitätspolizeilich ein fundamentaler 
Unterschied, wie ich bereits an anderer 
Stelle hervorgehoben habe*). Die 
Schweinefinne ist gesundheitsge- 
fährlich, weil sich durch Uebertragung 
derselben auf den Menschen indirekt 
Finnen im Gehirn und Auge ent- 
wickeln können. Die Rinderfinne er- 
zeugt dagegen nach ihrer Reife beim 
Menschen häufig so gut wie gar 
keine Störungen (Bollinger) und 
sonst vorzugsweise subjektive Belästi- 
gungen. Letztere können femer, sobald 
sie hervorgetreten sind, durch zweckent- 
sprechende Behandlung rasch und voll- 
ständig beseitigt werden. 

Bezüglich der Schweineflnnen ist ebenso 
wie in betreff der Trichinen ein staat- 
liches Einschreiten erforderlich, weil es 

*) Handbuch der Fleischbeschau) 2. Anfl. 8.879. 
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sich umErankheiten handelt, welche Siech- 
tum und selbst den Tod von Menschen 
herbeiführen können und dabei unheilbar 
sind. Unter solchen Umständen sind die 
zweckmässigsten MassreQ;e]n ohne Back- 
sicht auf sonstige Interessen zu treffen. 
Bei finnigem Rindfleisch, dessen Genuss 
nur eine reparable Belästigung des Kon- 
sumenten hervorruft, ist indessen zu er- 
wägen, ob die der Prophylaxe zu bringen- 
den wirtschaftlichen Opfer auch in eini^fem 
Verhältnis zu dem angestrebten Zwecke 
stehen. Von diesem Gesichtspunkte 
muss der Kochzwang ffir finniges 
Rindfleisch als unbegründet ange- 
sehen werden. 

Ein jeder Konsument ist imstande, 
sich gegen die Gefahren, welche mit dem 
Genuss finnigen Rindfleisches verbunden 
sind, selbst zu schätzen, indem er nur 
gargekochtes oder gargebratenes Rind- 
fleisch isst. Jedermann weiss heutzutage, 
dass man durch den Genuss rohen Rind- 
fleisches Bandwürmer erhalten kann. 
Wer also bei voller Kenntnis der Sach- 
lage die leicht zu beachtende Massnahme 
des Genusses garen Fleisches ausser Acht 
lässt, dem geschieht es, wie Harten- 
stein (S. 62) zutreffend sagt, ganz Recht, 
wenn er einen Bandwurm bekommt. Es 
ist dies für den Liebhaber rohen Fleisches 
eine weiter nicht bedenkliche Lehre, und 
den Schutz gegen den Nachteil des 
finnigen Rindfleisches könnte man von 
diesem Standpunkte aus der privaten 
Hygiene ebenso überlassen, wie den 
Schutz vor anderen tierischen Parasiten, 
welche der Mensch auf andere Weise er- 
werben kann. 

Dieses „Laisser-aller" in Bezug auf 
das finnige Rindfleisch entspräche aber 
weder unserer Auffassung von den Auf- 
gaben der öffentlichen Gesundheits- 
pflege, noch dem wirtschaftlichen Inter- 
esse. Denn wir könnten bei ungestörtem 
Circulus vitiosus leicht eine Häufigkeit 
der Taenia saginata beim Menschen 
und der Finnen beim Rinde bekommen, 
wie in verschiedenen Tropenländern, in 
welchen fast jeder Mensch mit dem Band- 



wurm und jedes Rind mit Finnen behaftet 
ist*). Aber obige Erwägung zeigt, dass 
sich ein hartes, den Produzenten empfind- 
lich treffendes Verfahren durch die Grösse 
der abzuwendenden Gefahr nicht moti- 
vieren lässt. 

Das rigorose Verfahren mit dem 
Fleische finniger Rinder hat aber auch 
noch andere Nachteile im Gefolge, welche 
die Zweckmässigkeit des Verfahrens als 
sehr zweifelhaft erscheinen lässt. 

Von verschiedenen Seiten, besonders 
von Glage (a. a. 0.), ist betont worden, 
dass die Fleischschaustatistik Ver- 
schiedenheiten in den Finnenfunden auf- 
weist, welche durch die verschiedene 
Häufigkeit der Rinderfinnen nicht zu 
erklären sind. Es muss vielmehr das 
Ermittelungsverfahren daran schuld sein. 
Da man an vielen Orten nicht weiss, was 
mit dem gekochten Rindfleische anzu- 
fangen, ist die Rinderfinne für viele Sach- 
verständige eine förmliche Crux geworden, 
welche den Eifer des Finnensuchens nicht 
gerade fördert (vgl. den von Glage ge- 
schilderten Fall). Dies kann zwar durchaus 
nicht gebilligt werden. Die Finnenstatistik 
ist aber der lebendige Beweis, dass z. Z. die 
Finnenuntersuchung noch nicht überall 
in gleicher befriedigender Weise ausge- 
führt wird. Die Prophylaxe gegen die 
aus der Rinderfinne sich entwickelnde 
Taenia saginata ist aber nur dann wirk- 
sam, wenn sie überall gleiclimässig durch- 
geführt wird. Meines Erachtens wäre die 
Vorbeuge gegen die Erwerbung von 
Taenia saginata durch Fleischgenuss 
besser erreicht worden, wenn nur die 
stärker finnigen Rinder Verkelirs- 
beschränkungen unterworfen worden 
wären, die einfinnigen dagegen nach vor- 
heriger Zerlegung und Entfernung der 
vorgefundenen Finne in den freien Ver- 
kehr hätten gegeben werden dürfen. 

Ferner belasten die durch das obliga- 
torische Kochen sämtlicher finniger Rinder 
entstehenden Verluste die Sclilachtvieh- 
versicherungskassen, diese wichtigen Hilfs- 

•) Vgl. Lciickart, Die Parasiten des 
Menschen, 1. Bd., S. 602 iL 
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institute der obligatorischen Fleisch- 
beschau, derart, dass deren Bestand man- 
chenorts geföhrdet ist. 

Endlich dürfen wir nicht vergessen, 
dass eine vollkommene Ausrottung der 
Rindeifinne nur dann möglich ist, wenn 
auch die auf dem platten Lande ge- 
schlachteten Rinder auf Finnen unter- 
sucht werden. Der dringend zu wünschen- 
den Einführung der allgemeinen obliga- 
torischen Fleischbeschau stehen aber 
unverhältnismässig strenge Massregeln 
hindernd im Wege. 

Glücklicherweise giebt es Mittel und 
Wege, das finnige Rindfleisch in einer 
den Anforderungen der Gesundheitspflege 
und den wirtschaftlichen Interessen gleich- 
massig genügenden Weise zu verwerten. 
Perroncito hat durch seioe klassi- 
schen Untersuchungen*) gezeigt, dass die 
Rinderflnnen nicht allein durch höhere 
Temperaturgrade, sondern auch durch die 
Einwirkung von Salzlake in kurzer Zeit 
getötet werden. Gleichwohl fand der 
Pökelzwang keine Empfehlung, weil, wie 
in dem Gutachten der Wissenschaftlichen 
Deputation für das Medizinalwesen aus- 
geführt wird, bei gepökeltem Fleisch im 
allgemeinen polizeilich nicht festgestellt 
werden könne, ob die Pökellake überall 
genügend eingewirkt habe. 

Die von mir in dieser Hinsicht unter- 
nommenen Versuche haben nun ergeben, 
dass auch die Pökelung praktisch 
zur Unschädlichmachung finnigen 
Rindfleisches benützt werden kann, 
wenn das Pökeln unter Beachtung folgen- 
der Vorschriften geschieht: 

1. Zerlegen des Fleisches in nicht zu 
dicke Stücke (bis zu 6 cm Dicke)**) 
und Uebergiessen mit der gewöhn- 
lichen Salzlake 

oder 
Verwendung beliebig dicker Stücke 
und Einspritzen der Lake in das 
Innere der Fleischstücke vermittelst 



der sog. Lakespritzen (Glage) und 
Aufbewahrung in Lake; 
2. Verkauf des Fleisches, nachdem es 
14 Tage unter behördlichem Ver- 
schluss in der Pökellake gelegen hat. 
In Uebereinstimmung mit PeiToncito 
habe ich gefunden, dass die Rinderflnnen 
in der gewöhnlichen Pökellake in kurzer Zeit 
zu Grunde gehen. Ferner ergab die Unter- 
suchunggepökelten starkfinnigenSchweine- 
fleisches , dass nach 14 Tagen selbst 
Schweinefinnen, welche bekanntlich viel 
resistenter sind als Rinderfinnen, im 
Innern von Fleischstücken, die bis zu 
6 cm Dicke besassen, durchweg zu Grunde 
gegangen waren. 

Die zu den Versuchen verwendete 
Pökel lake war von derselben Zusammen- 
setzung, wie sie von den Schlächtern bei 
dergewerbsmässigenFleischkonservierung 
benützt wird. Sie bestand aus: 

Kalisalpeter . '2^ Teilen 

Eohrzucker . 20 

Kochsalz . . 250 

Wasser. . . lüOO „ 

Das Kochsalz ist mithin in 25proz. 
Lösung in der Lake enthalten. Für die 
praktische Anwendung der Pökellake zur 
Tötung der Finnen im Rindfleisch kann 
die Lake ohne Salpeterzusatz verwendet 
werden, weil dann an der durch das 
Kochsalz bedingten Farbeveränderung des 
Fleisches in ähnlicher Weise die genügende 
Einwirkung der Pökellake auf Durch- 
schnitten durch die dicksten Fleischstücke 
erkannt werden kann, wie an der Ver- 
färbung nach der Einwirkung von Tempe- 
raturgraden über 70 Gr. (>.*) 



n 



>i 



*) Zeitsclirift für VeterinärwissenschaftjV. Jahr- 
gang S. 809/323. 

**) Die Länge der Stücke kann beliebig ge- 
wählt werden. 



*) Ein einfaches Mittel zum Nach- 
weis der Durchpökelung habe ich in 
der Höllensteinlösung (1%) ermittelt Die 
Höllensteinlosung bringt auf Schnittflächen durch 
frisches Fleisch keine aufifällige Veränderung her- 
vor, während sie auf Schnittflächen durch voll- 
kommen gepökeltes Fleisch momentan eine 
starkmilchige Trübung (Chlorsilber) er- 
zeugt. Zur fraglichen Prüfung spült man das 
zu untersuchende Fleischstück gründlich mit 
Wasser ab, trocknet die Oberfläche mit einem 
Tuche und fühi*t hierauf einen raschen Schnitt 
durch die Mitte des Fleisch Stückes, hält die 
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Im übrigen wird gepökeltes Rindfleisch 
nur gekocht genossen. Deshalb schliesst 
die vorgängige Pökelung den pri- 
vatenKoch zwang ein. Anderprophylak- 
tischen Wirksamkeit der Pökelung finnigen 
Rindfleisches dürfte mithin nicht zu 
zweifeln sein. 

Rieck*) hat schon auf die bedeutenden 
Vorzüge aujftnerksam gemacht, welche 
das Pökelverfahren finnigen Rind- 
fleisches vor dem Kochzwange be- 
sitzt. Im Schlachthofe zu Zwickau z. B. 
verlor das Fleisch eines flnnigen Rindes 
durch Pökeln 6,6 pCt., das Fleisch eines 
anderen Rindes durch Kochen im Dampf- 
apparat dagegen 37 pCt. (Der Verlust 
durch Kochen kann aber bis zu 50 pCt. 
ansteigen.) Ausserdem wurde die Erfah- 
rung gemacht, dass gepökeltes Fleisch 
leichter Käufer findet, als gekochtes. 

Aber noch weiter! Dort, wo der Ver- 
kehr mit Freibankfleisch polizeilich über- 
wacht werden kann, so dass ein Ankauf 
desselben durch Schlächter undSpeisewirte 
ausgeschlossen ist, also in allen kleineren 
Gemeinden, ist es ganz unbedenklich und 
auch durch die Judikatur des Reichs- 
gerichts gebilligt**), das finnige 
Rindfleisch roh in kleinen Stücken 
unter der Angabe zu verkaufen, 
dass es nur in gekochtem Zustande 
genossen werden dürfe. In Süd- 
deutschland sind durch diese Art des Ver- 
kaufes des finnigen Schweinefleisches die 
Taenia soliam beim Menschen und die 
Schw.einefinnen so gut wie vollkommen 
ausgerottet worden. Die dort jet/.t zur 
Beobachtung kommenden Fälle von 
Schweinefiunen betreffen regelmässig 
importierte Schweine. 



Schnittfläche nach oben und träufelt auf die 
Mitte einige Tropfen HölIensteinlOsung. Uw ganz 
sicher zu gehen, kann man auch die HOlIeuBteiu- 
h'isung in eine trichterförmige Vertiefung giessen, 
welche man mit einem frischen Messer in der Mitte 
d^rSchnittfläd'ie desFleisciies durch Ausschneiden 
eines kegelförmigen StUclces hergestellt hat. 

*) Zitiert von Hartenstein, V. Jahrgang 
dieser Zeitschritt S. 66. 

**) Vgl. mein Handbuch der Fleischbesclian, 
2. Aufl. S. 84. 



Endlich weisen uns die Unter- 
suchungen Perroncitos noch einen 
dritten Weg zur rationellen Ver- 
wertung des Fleisches finniger Binder. 
P. hat bei einem Versuchskalb gefunden, 
dass in dem gut konservierten trockenen 
Scbinkenfleische die Cysticerken 14 Tage 
nach dem Schlachten durchweg tot waren. 
Leider stand mir nicht genügend stark- 
finniges Rindfleisch zu Gebote, um experi- 
mentell entscheiden zu können, ob die 
von Perroncito gemachte Beobachtung 
die Regel bildet.*) Meine Untersuchungs- 
ergebnisse haben aber bis jetzt die Angaben 
Perroncitos nur bestätigt. Gleichzeitig 
bin ich in der Lage, über einen In- 
fektionsversuch mit finnigem Rind- 
fleisch, welches im Kühlhaus ge- 
hangen hatte, zu berichten, der eben- 
falls für das frühzeitige Absterben 
der Rinderfinnen in ausgeschlachtetem 
Fleische spricht. Herr Schlachthoftierarzt 
Glage, der sich auch anderweitig um die 
Finnenfra^e (Verbesserung der Unter- 
suchungsmethode) verdient gemacht hat, 
entschlosssich, eine Finne aus Rind- 
fleisch zu verzehren, welches 
16 Tage im Kühlhause gehangen 
hatte. Der Versuch selbst ist einwands- 
frei und wurde in folgender Weise au^'- 
geführt: 

Das finnige Fleisch, welches von einem 
bairischen Ochsen stninmte, wurde vom 8. bis 
24. Juli im Ktthlliausc (darunter einen Tag im 
Voikühlraume) aufbewahrt Die Temperatur des 
Kühlhauses betrug durclischnittiich + 3^C. Das 
Fleisch war am 24. Juli sehr gut erhalten und 
nur an der Oberflächo etwas eingetrocknet. 
Glage ass nun eine ausgewachsene Finne, welche 
bei der Zerlegung eines Hinti rviertels im M. 
semimembranosuB, 10 cm unter der Fleischober- 
fläche, gefunden wurde. Glage verspürte hier- 
nach keinerlei Beschwerden und ein 
4 Monate nach der Aufnahme der Finne vor- 
genommener Abtreibungsversuch war er- 



*) Bei Schweinetinnen tritt der Tod erst 
später, zum Teil erst nach 4 Wochen ein; des- 
halb sind die mit Schweinefinnen von mir ge 
wonnencn Resultate für die Entscheidung der 
vorwürfigen Frage nur von bedingtem Werte. 
Ich bitte »amtliche Herren Kollegen um gefällige 
Uebersendung giösserer, 1—2 Kilo schwerer 
Stücke starkfinnigen Itindtteisches. 
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folg] 8. Gl. hatte 10 Kapseln mit Extract. iilic. 
mar. und darauf 30 g Rizinusöl genommen, worauf 
sich anlialtender Durchfall, aber kein Abgang von 
Bnndwurmgliedern einstellte. 

Es ist wünschenswert, dass der Ver- 
such, zu welchem ich in der Vorlesung 
über Fleischbeschau aufzufordern pflege, 
von möglichst vielen Seiten wiederholt 
wird.*) 

Denn weitere Untersuchungen mQssen 
darthun, ob die Htägige Aufbewahrung 
regelmässig genügt, finniges Rindfleisch 
unschädlich zu machen. Wenn diese 
Untersuchungen, woran ich nach den 
bisher gewonnenen Ergebnissen nicht im 
geringsten zweifle, positiv ausfallen, so 
haben wir ein ideales Mittel zur 
unschädlichen und möglichst 
nutzbringenden Verwertung des 
Fleisches finniger Rinder. Jetzt 
schon können wir aber auf Grund der 
vorliegenden Erfahrungen und Versuche 
an Stelle des Kochzwanges folgende, zur 
Prophylaxe der Taenia sagiuata voll- 
kommen ausreichende, wirtschaftlich milde 
Verfahren in Vorschlag bringen: 

1. in kleineren Gemeinwesen: Ver- 
kauf des rohen, in kleine Stücke zerlegten 
lleisches auf der Freibank unier Deklaration 
und der Angabe, dass das Fleisch nur im 
gargekochten Zustande unschädlich ist, 

2. in Grossstädten: Verkauf des 
14 Tage lang rationell gepökelten Fleisches 
wie unter 1. 

Schlächter und Speisewirte sind über- 
all, wo Freibänke eingerichtet sind, durch 



*J Bei dem Versuche ist zu beachten, dass 
nur das Verzehren von Finnen beweisend ist, 
welche in der Tiefe des Fleisches, geschützt vor 
Austrocknung, gefunden werden. Denn Aus- 
trocknung tötet die Rindei-finnen rasch. Ausser- 
dem wäre vor Beginn des Versuches zur 
Sicherung des Beweises eine förmliche Band- 
wurmknr einzuleiten. Selbstverständlich ist auch 
die Abstinenz von rohem oder halbgarem 
Fleische. Ich selbst wäre ftlr Ueberscndung von 
linnigem Rindfleisch, welches mindestens 14 Tage 
im KUhlhause gehangen hat, sehr dankbar, um 
endlich Gelegenheit zu bekommen, den Infektions- 
versuch bei mir selbst vorzunehmen. Der Versuch 
mit ünnigem Rindfleisch ist — im Gegenteil zu 
tinnigem Schweinefleisch — vollkommen un- 
bedenklich. 



die bezüglichen ortspolizeilichen Be- 
stimmungen von dem Erwerb von Frei- 
bankfleisch aasgeschlossen. Ausserdem 
ist durch die Beschränkung der Fleisch- 
menge, welche von dem Einzelnen an 
einem Tage erworben werden darf, dafür 
gesorgt, dass das Freibankfleisch nur in 
die Hände der Selbstkonsumenten ge- 
langt. Wenn aber in Grossstädten, in 
welchen der Verbleib des Fleisches nicht 
zu kontrollieren ist, je vereinzelt Unler- 
schleife vorkommen, so giebt es eben, 
um mit dem früheren Reichsgerichts-Prä- 
sidenten v. Simson zu reden, keine gute 
Sache auf der Welt, welche nicht miss- 
braucht werden kann. Wesentlich ist 
ferner, dass durch solche ünterschleife 
irgend ein sanitärer Schaden nicht ange- 
richtet werden kann, da die Finnen in 
dem vorschiiftsmässig gepökelten Fleische 
tot sind. Im übrigen glaube ich nicht, 
dass ein Gewerbetreibender sich der 
Gefahr der Bestrafung aussetzt, um zeit- 
weilig 5 Pfd. Rindfleisch zu einem ge- 
ringeren Preise kaufen zu können. Hierzu 
kommen noch die Unbequemlichkeit des 
Kaufs von Freibankfleisch , das oft 
stundenlange Warten vor den Freibank- 
lokalen und nicht zuletzt die durch die 
Pökelnng für den Gewerbetreibenden be- 
schränkte Verwendungsmöglichkeit des 
Fleisches. 

Nachtrag. Nachdem' ich vorstehend 
abgedruckten Vortrag gehalten hatte, er- 
hielt ich die Arbeit des Herrn Kollegen 
Hartenstein, wehhe S. 61 — 63 wieder- 
gegeben ist. Der Artikel des Herrn 
Kollegen H, mit dessen Ausführungen 
ich vollkommen einig gehe, enthält die 
hochinteressante Nachricht, dass im Kö- 
nigreich Sachsen der Verkauf rohen 
finnigen Fleisches auf der Frei- 
bank bereits gestattet ist. Zu 
dem Erlasse selbst hat H. schon be- 
merkt, dass die Einschaltung des Wortes 
,,vielleicht" bedenklich ist. Meines Br- 
ach tens ist auch die gleich massige Be- 
handlung des finnigen Schweine- und 
Kindfleisches nicht ganz frei von Be- 
denken. Für finniges Schweinefleisch ist 
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der Kochzwang vollauf begründet (vgl. 

S. 64.). 

Hartenstein bemerkt weiter in 
seinen sehr sachgemässen Ausfuhrungen, 
dass die jüngste sächsische Verordnung 
das Minimum des Zugeständnisses sei, wel- 
ches der Nationalökonom von der Sanitäts- 
polizei in betreff der finnigen Tiere zu 
fordern berechtigt sei. Auch hier stimme 
ich, soweit es sich um finnige Rinder 
handelt, Herrn Kollegen H. zu. Ich bin 
der Ansicht, dass das Fleisch ein- 
flnniger Rinder, bei welchen trotz Aus- 
schneidens aller Lieblingssitze und trotz 
gewerbsmässiger Zerlegung weitere Fin- 
nen nicht gefunden werden, ebenso in den 
Verkehr gegeben werden kann, wie dieses 
früher mit dem Fleische einfinniger 
Schweine geschehen ist. Nach meinen 
persönlicheu Erfahrungen, die ich bei der 
Kontrolle der Zerlegung zahkeicher fin- 
niger, zum Kochen bestimmter Rinder ge- 
wonnen habe, sind weitere Finnenfunde 
bei denjenigen Rindern, bei welchen in 
den Prädilektionssitzen nur eine Finne 
gefunden wurde, Ausnahmen. Regel ist, 
dass weitere Finnen nicht mehr ge- 
funden werden, um über diese Frage 
weiteres statistisches Material zu gewin- 
nen, hat der Verein Schlesiscber Schlach- 
hoftierärzte eine Enquete veranstaltet, 
deren Ergebnis demnächst an dieser Stelle 
veröffentlicht werden wird. 



Zum Nachweis de8 Finnentodes. 

Von 

Prof. Dr. Ostertag. 

Wenn wir dieFinnen eines ausgeschlach- 
teten Tieres betiachten, so machen die- 
selben auf uns den Eindruck vollkommen 
lebloser Gebilde. Wir vermögen an diesen 
Parasiten weder Formveränderungen noch 
Bewegungen einzelner Teile nachzuweisen, 
welche als Lebenserscheinungen zu deuten 
wären. Diese Leblosigkeit ist aber nur 
eine scheinbare. Leuckart hat uns schon 
in der ersten Auflage seines klassischen 
Werkes über die Parasiten des Menschen 
damit bekannt gemacht, dass man an 
den Finnen Zeichen des Lebens erkennen 
könne, wenn man dieselben in den Magen 



eines frisch getöteten Tieres bringe und 
mit diesem der feuchten Wärme einer 
Brütmaschine aussetze. Perroncito hat 
sodann diese Methode bedeutend ver- 
bessert, indem er die Parasiten auf ein 
Schulze sches Wärme tischchen brachte 
und gleichzeitigmikroskopisch betrachtete. 
Durch dieses ebenso einfache wie geist- 
reiche ,,thermo - mikroskopische" 
Untersuchungsverfahren gelang es dem 
grossen italienischen Forscher, die Tempe- 
raturgrade zu bestimmen, durch welche 
Finnen getötet werden. Denn er fand, dass 
die lebenden Finnen mehr oder weniger leb- 
hafte Bewegungen mit dem Rostellum, 
den Saugnäpfen, den übrigen Teilen des 
Kopfes und mit dem Halse ausführten, 
während Finnen, welche stark schädigen- 
den Einflüssen ausgesetzt waren, unter 
denselben Bedingungen dauernd regungs- 
los dalagen. 

Die Feststellung, dass intakte Cysti- 
cerken bei geeigneter Untersuchung unver- 
kennbare Lebenserscheinungen zeigen, ist 
von grösster Bedeutung für die Sanitäts- 
polizei. Denn nunmehr vermögen wir in 
einfachster, schnellster und sicherster 
Art genau nachzuweisen, unter welchen 
Umständen das Leben der Finnen 
de natura aufhört oder künstlich ver- 
nichtet werden kann. 

Alle übrigen von den Autoren angege- 
benen Merkmale des Finnentodes stehen 
hinter dem thermo-mikroskopischen Krite- 
rium der Beweglichkeit, sowohl was Zuver- 
lässigkeit, als auch Einfachheit der Fest- 
stellung anbetrifft, weit zurück. So ist die 
Trübung der abgestorbenen Cysticerken 
(Leuckart,Pelizzari, Perron cito)zwar 
regelmässig vorhanden, aber mit objektiver 
Sicherheit schwer nachzuweisen. Hierzu 
kommt, dass partielle Trübung (z. B. die- 
jenige der Schwanzblase) den Tod der 
Finne durchaus nicht beweist. Die 
Volumabnahme und Schrumpfung des 
Finnenkörpers (Pelizzari u. a.) sind un- 
zuverlässige Mittel zur Feststellung, ob 
Finnen tot sind oder nicht. Unzuverlässig 
ist auch, wie ich in Uebereinstimmung mit 
Leuckart fand, das von Perroncito 
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empfohlene Färbe verfahren, welches 
auf der grösseren Imbibitionsfahigkeit 
toter animaler Gewebe für Farbstoff- 
lösungen beruht. Gar keinen Rückschluss 
auf die lebende oder tote Beschaffenheit 
der Finnen gestattet die verringerte 
Kohärenz der einzelnen Teile, nament- 
lich der Schwanzblase und des mit der- 
selben in Verbindung stehenden Hals- 
teiles. Nach meinen Feststellungen kann 
die Schwanzblase und der untere Hals- 
teil bereits sehr leicht zerreisslich ge- 
worden sein, ohne dass das Leben des für 
die Weiterentwickelung allein wichtigen 
Kopfes und oberen Halsteiles aufgehört 
liätte.*) MehrBeachtungverdientder zuerst 
von Pelizzari betonte und später von 
Hertwig bestätigte Verlust der Elasti- 
cität der abgestorbenen Finnen, ihre 
Zerdrtickbarkeit zu käsigem Breie. 
Indessen habe ich auch bei ganz intakten 
Finnen leichte Zerdrückbarkeit festgestellt, 
und zwar dann, wenn Kopf und Hals nur 
wenig in die Schwanzblase eingestülpt 
waren. Allerdings entstand durch die Zer- 
drückung der lebenden Finnen kein 
trüber, käsiger Brei, sondern eine helle, 
glänzend -durchscheinende und in den ein- 
zelnen Teilen zusammenhängende Masse. 
Trugschlüsse dürften bei diesem Ver- 
fahren trotzdem nicht ausgeschlossen sein. 
Ausserdem ist das Verfahren für unsere 
Zwecke etwas zu grob. Der Züchtungs- 
versuch ist unstreitig das sicherste Mittel, 
zur Feststellung, ob Finnen tot sind oder 
nicht. Aber da der Mensch selbst als Ver- 
suchsobjekt dienen muss, so stösst die Aus- 
führung beweisender zahlreicher Experi- 
mente auf sehr grosse Schwierigkeiten, 
denen zudem noch der Nachteil anhaftet, 
dass das Ergebnis der Experimente erst 
nach Monaten festgestellt werden kann. 
Der Zfichtungsversuch beim Menschen 
ist aber ein wichtiges Kontrollmittel für 
die anderweitig gewonnenen Versuchs- 



*) Bei Schwein efinnen habe ich gefunden, 
dass die LoslöBung der Haken vom KosteHum 
beim Ausstülpen des Skolex nur bei toten Finnen 
vorkommt. 



ergebnisse *). Fütterungsversuche mit 
Rinder- und Schweinefinnen bei Kaninchen 
habe ich gleich Leuckart und Mosler 
ganz ohne Zuverlässigkeit gefunden, da 
von Kaninchen auch lebende Rinder- 
und Schweinefinnen schon in wenigen 
Stunden verdaut werden können. 

Hiemach unterliegt die hohe prak- 
tische Bedeutung des von Perroncito 
angegebenen thermo-mikroskopischen Ver- 
fahrens zum Nachweis des Finnentodes 
keinem Zweifel. Ich selbst habe mich 
dieses Verfahrens bei meinen Unter- 
suchungen über die zweckmässigste Art 
der Verwertung finnigen Rindfieisches 
mit Erfolg bedient und berichte an dieser 
Stelle hierüber, weil wir jetzt im Besitze 
einer Wärmevorrichtung für Mikroskope 
sind, welche die Ausführung der frag- 
lichen Versuche bedeutend erleichtert. 
Es ist dies der von Nuttal konstruierte 
Thermostat für Mikroskope. 

Der Thermostat von Nuttal, dessen Ein- 
richtung aus der beigegebenen Abbildung ersicht- 
lich ist, hat den Vorteil, dass er ohne weiteres für 
jedes Mikroskop passt. Das Mikroskop wird bei 
dem neuen Thermostaten von hinten, nach 
Oeflfhung der hinteren Thür und Auseinander- 
ziehen zweier auf der oberen Seite befind- 
liclier, cingefasster Filzplatten, eingesteUt. Die 
Anwendbarkeit für verschiedene Stative wird 
dadurch bedingt, dass die obere Wand des 
Thermostaten schräg verläuft und die Filzstreifen 
leicht mit passenden Oeffnungen versehen werden 
können. Das Einbringen des Aiikroskopes von 
hinten bietet den Vorteil, dass der Beleuchtungs- 
apparat vor Schliessen der Hinterthür bequem 
eingestellt werden kann. Auf der linken Seite 
befindet sich ausserdem eine Oeffnuog für die 
Hand, welche den Objektträger bewegt. 

Der Anschaffungspreis des von der Firma 
Altmann - herlin (Luisenstr. 52) vorrätig ge- 
haltenen Apparates beträgt 50 M. (mit Thermo- 
regulator, Mikrolampe und Thermometer 67 M.). 

Vermittelst dieses Apparates ist die 
Temperatur des Objektes während be- 

'^j Hinsichtlich der Anstellung solcher In- 
fektionsversuche mit Rinderfinnen, welche nach 
dem Ergebnis der Laboratoriumsversuche als 
getötet angesehen werden müssen, ist S. 68 das 
Erforderliche gesagt worden. Es möge hier nur 
noch bemerkt werden, dass bei gelungener Infek- 
tion etwa 9—12 Wochen vergehen würden, bis 
die ersten Proglottiden abgehen. 



liebi^r Zeit beqaem auf derjenigen Höbe 
zu erlialteD,bei welch er sichlebende Finneo 
deutlich bewegen. Ich möchte daher die 
Anschaffang dieses Apparates allen jenen 
Kollegen empfehlen, welche Schlachthöfen 
mit Kühlhäusern vorstehen. Durch ni9g> 
liehst zahlreiche thermo -mikroskopische 
Untersuchungen von Finnen aus Fleisch, 
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! träger zur Aufnahme des Untersuch ungs- 
! Objektes und umrandet das aufgelegte 

Deckgläschen mit Paraffin. Indessen 
' kann man die Finnen auch in offenen 
1 Uhrscfaälchen untersuchen, wenn mau von 
■ Zeit zu Zeit, der allmählichen Verdunstung 
: entsprechend, va der ZusatzflUssigkeit 

etwas destilliertes Wasser hinzufiigt. 



Nachweis von Finnen in geliacittem Fleisch 
und in Wurst. 

RlMlIig-Bernbur g, 

HoblHtalbaflnipEklor. 

Ein sicheres und sehr einfaches Ver- 
fahren, Finnen in gehacktem Fleisch, 
Wurst u. 8. w. nachzuweisen, beruht darauf, 
dass die Finnen erheblich schwerer sind, 
als magerstes Fleisch. Es gelingt ans 
diesem Grunde leicht, die Finnen zu 
isolieren. Das Verfahren selbst ist folgen- 



TheriiwsliU für Mikroakiipe nach Xullal. 

welches im Küblhause mindestens 14 Tage 
aufbewahrt, war, Hesse sieh die volks- 
wirtschaftlich ungemein wichtige Frage 
der Äbtötung der Rinderfinnen durch 
Aufbewahrung des Fleisches im KUhlliaase 
schnell vollends zur Entscheidung bringen. 
Die fraglichen Untersuchungen sind in 
Nnttalschen Thermostaten leicht anzu- 
stellen. Es ist nur erforderlich, die der 
Tiefe der Muskulatur {vgl. S. 68) ent- 
nommenen Finnen zwischen den Pinger- 
beeren des Daumens und Zeigefingers 
auszustülpen und in physiologischer 
C/i^iger) Kochsalzlösung oder in 
Brunnenwasser zu untersuchen. Dm die 
Verdunstung zu verhüten, verwendet 
mau einen hohlgeschliffenen Objekt- 
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wenn es sein kann, uaeh unten zuge- 
spitztes Ulaagefäss (von 1—4 Ltr. Inhalt) 
gegossen. 

Hierauf wird die zu untersuchende 
feiu zerhackte rieisch- oder Wurstmasse 
unter Beigabe einer geriogeu Menge 
Lauge, mOglicliet ohne Quetschen, zu 
einem gleichmässigen dUnnen Brei ver- 
rührt und dann der bereiteten Lauge zu- 
gefügt. 

Sehr fette Wui-st kann mit etwas 
Aether gut durchgeschüttelt werden. 
Nach einigem Umrühren der ganzen 
Masse sondern sich vorhandene 
Finnen sofort näch unten ab und sind 
auch durch kräftiges Unirühren nicht 
wieder mit der übrigen Fleischmasse zu 
vereinigen. 

Das Verhalten der Finnen in mehr 
oder weniger gesättigter Lauge ist folgen- 
des : 

Bei über Sic* Beaum. schwimmen die 
Finnen gleich der übrigen Fleischmasse. 

Bei 18 — lü'* senken sie sich unter 
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öfterem Auf- und Niedersteigen langsam 
nach unten. 

Bei 15^ dagegen sinken alle Finnen 
oder Teile von Finnenköpfchen eilends in 
höchstens einigen Sekunden zu Boden. 

Fleisch sinkt bei 19o Beaum. der Lauge 
nicht, und bei 15« sinken nur die 
schwersten, fettarmen Fasern ganz langsam 
unter. 

Ist die Masse einigermassen fein ge- 
hackt, so bleiben die Finnen nicht an den 
Fleischfasern haften. 

Ohne Gebrauch eines Aräometers zur 
Bestimmung des spezifischen Gewichtes 
der Lauge ändert sich das Verfahren 
wie folgt: 

Zu der in Verwendung kommenden 
Lauge, welche so konzentriert hergestellt 
sein muss, dass fettarme Fleischstückchen 
sehr hoch an der Oberfläche schwimmen, 
wird der Fleischbrei zugefügt. 

Unter beständigem Umrühren ist nun 
so lange behutsam Wasser zuzugiessen, 
bis einzelne Fleischteilchen anfangen, sich 
zu senken. 

Sind Finnen vorhanden, so sinken 
dieselben zuerst unter und sind dann 
sehr leicht durch Abgiessen der übrigen 
Masse zu isolieren. 

Der Nachweis, dass die aufgefundenen 
Finnen einer dem Menschen schädlichen 
Taenienart angehören, ist hierauf durch 
das Mikroskop ohne Mühe zu erbringen. 



Sehnellmethoden zar Batter- 
untersuehung. 



Besprochen 
von 



Prof. Dr. Ostertag. 

Die betrügerische Verfälschung der 
Butter mit Margarine und anderen minder- 
wertigen Fetten hätte niemals einen so 
grossen Umfang annehmen können, wenn 
der Nachweis solcher Verfälschungen oder 
auch nur des Verdachts derselben leicht 
zu führen gewesen wäre. Zwei neuerdings 
empfohlene Methoden helfen diesem Uebel- 
stande ab, nämlich die Methode von Jahr 
und die Bischoffsche Schmelzprobe. 
Beide Methoden sind bequem und schnell 



auszuführen und ermöglichen eine vor- 
läufige Sichtung der verdächtigen von den 
unverdächtigen Proben, so dass nur erstere 
dem Chemiker zur genaueren Untersuchung 
übergeben zu werden brauchen. Die 
Laboratoriumsuntersuchung (Bestimmung 
der Jodzahl, des Verhaltens im Polarisations- 
mikroskop) ist eine notwendige Ergänzung 
der Vorprüfung, weil letztere an sich für 
die strafrechtliche Verfolgung der Fälscher 
keinen ausreichenden Beweis bildet. Die 
allgemeinere Anwendung der Schnell- 
methoden zur Butterprüfung besitzt aber 
trotzdem eine nicht zu unterschätzende 
Tragweite. Denn die Schnellmethoden 
gewähren die Möglichkeit einer viel aus- 
gedehnteren Eontrolle als die genaueren 
Methoden und gestatten ferner, den Fäl- 
scher, wenn auch nur mit grosser Wahr- 
scheinlichkeit, in flagranti der Fälschung 
zu überführen. Durch letzteren Umstand 
wird aber der Respekt dergewerbsmässigen 
Butterverfälscher vor der Wirksamkeit 
der Butterkontrolle erhöht, was ohne 
Zweifel eine günstige Rückwirkung aut 
die Reellität des Butterhandels haben 
dürfte. Endlich kann, wie dieses seitens 
der Berliner Gerichte geschehen ist, von 
den Butterhändlern die Schnellprüf nng 
ihrer Ware verlangt und somit der straf- 
mildernde Einwand der mangelnden 
Wissentlichkeit beseitigt werden. 

Jahr begründet sein Schnellprüfungs- 
verfahren wie folgt: 

Die Tiermilch enthält bekanntlich in 
äusserst feiner Verteilung Fett, welches 
durch verschiedene, allgemein bekannte 
Manipulationen als Rahm gewonnen und 
zu Butter verarbeitet wird. Die kleinsten 
Fettkügelchen, aus welchen die Butter 
zu etwa 85 pCt. besteht, sind mit Hüllen 
von Kasein umgeben. Diese Hüllen er- 
höhen das spezifische Gewicht der ein- 
zelnen Kügelchen und geben denselben 
die Möglichkeit, sich mit Wasser zu ver- 
mischen, d. h. verhältnismässig isoliert in 
Wasser oder wässerigen Flüssigkeiten zu 
schweben. — Besagte Eigenschaft des 
Sichvermischens mit Wasser oder wäs- 
serigen Flüssigkeiten eines Fettes be- 



zeichnet man ala seine Emulgierbarkeit. 

— Bei einer Temperatur von etwa WC. 
trennt sich die Kase'inhülle von den Butter- 
fett-Kügelchen. Sämtliche übrigen tieri- 
schen und PSanzenfette bestehen nicht 

— wie die Butter — aus kleinsten ver- 
hältnismässig isolierten Fettkfigelchen und 
besitzen weder die beschriebene Rülle, 
noch die daraus resnltierenden Eigen- 
schaften der Emulgierbarkeit des Milch- 
fettes (Butter), sondern bilden eine ein- 
heitlich zusammenhängende Masse, die 
sieb, mit Wasser oder wässerigen Flüssig- 
keiter vermischt, schnell wieder abschei- 
det. Dieser Unterschied zwischen Butter 
und anderen Speisefetten ist bei Beur- 
teilung des Wertes derselben als Nah- 
rungsmittel bisher viel zu wenig gewär- 
digt worden, trotzdem durch die Emul- 
gierbarkeit hauptsächlich die leichte und 
vollkommene Verdaulichkeit der Butter 

— selbst von schwachen Verdauungsor- 
ganen — im Gegensatz zu allen anderen 
Fetten bedingt wird. 

Vorbezeichnete Verschiedenheit der 
Eigenschaft des Sichvermischens und Yer- 
mischtbleibena der Bntter und der übrigen 
Fette mit Wasser und wässerigen Lö- 
sungen verwertend, gebe ich nachstehende 
Verfahren an, welche unter Benutzung des 
nebenstehend abgebildeten kleinen Appa- 
rates uDd Befolgung der demselben bei- 
gegebenen Anweisung jedem Laien er- 
möglichen, in einfacher Weise reine Butter 
TOD reiner Magarine und von solcher But- 
ter, die einen Zusatz herunter bis etwa 
25 pCt. Margarine enthält, sicher zu un- 
terscheiden. Für geübtere Personen 
dürfte es nicht schwer sein, noch einen 
Zusatz von 10 pCt. Margarine zur Butter 
zu erkennen und ebenso anch einen Zu- 
satz von Bntter zur Margarine nachzu- 



das Wasser im Kessel (a) eine Tempe- 
ratur von 40° 0. erreicht hat, streicht 
man den Löffel b voll von dem zu unter- 
suchenden Fett und hängt denselben in 
das Wasserbad. Ist das Fett geschmolzen, 
so giesst man dasselbe in das Probierglas c 
und schüttelt dieses einige Sekunden 
leicht, worauf zwei Löffel {h) voll von dem 
erwärmten Wasser aus dem Kessel (a) 
der Feltprobe in dem Probierglas (c) zu- 



Man verfährt wie folgt: 

Ä. Den Kessel a fülle man bis etwa 
2 cm vom Rande mit Wasser und zünde 
die Lampe darunter an. Durch eine 
Vorrichtung unter dem Kessel (a) ist das 
Steigen der Temperatur des Wassers 
weit tlber 60° C. verhindert Nachdem 



Appiira 



r ButtfnoiUrsucInntg naeli Jahr. 



gesetzt werden. Jetzt verschliesst man 
mit dem Daumen der Hand oder einem 
Stöpsel das Probierglas und schüttelt 
'/s Minute lang tüchtig von oben nach 
unten. Dann stellt man das Probierglas 
in den Kessel (a) zurück. 

Nach 5 Minuten zeigt sich; 

1. Reine Margarine vom Wasser voll- 
Bländig getrennt nnd scharf abge- 
grenzt oben schwimmend. Dhs darunter be- 
findliche Wasser erscheint farblos, bei- 
nahe durchaiciitig. 

2. Keine Butter als eine vollaländige 
Emulsion von gleichmässiger Farbe. — Das 
Biitterfett scheidet sich, ohne scharfe Grenze lu 
zeigen, von dem Wasser sehr langsam ab, und 
zwar nach etwa 6 Minuten von unlen auf be- 
ginnend. Erst nach 2b Minuten hat sich das 



Bntterfett von ilera tuilchig-wciu Bcheineadeu 
undurchsichtigen Wasser mit Bcliarfer Grenim 
abgeach Jeden. 

3. Gemisch aus etwa Klvichen Teilen Butti-r 
iinii Margarine die Flljesigkeit in nahezu zwei 
gleiche, scharf abgegrenzte Teile geschieden. — 
Erst nach 10 Minuten hat sich das Fettgemisch 
scharf abgegrenzt und von dem Wasser voll- 
Bländig abgeschieden. Das Wasser ist nicht so 
milchig wie das von der reinen Butter (ad 2j, 
aber auch nicht ganz farblos, wie das von der 
reinen Margarine (ad 1). 

B. Man verföhrt, wie unter A zu An- 
fang angegeben. Nachdem die ge- 
schmolzene Fettprobe in dem Probier- 
glase einige Sekunden leicht bewegt 
worden, träufelt man aus einem Tropf- 
fläschchen 5 Tropfen reine Schwefelsäure 
der Fettprobe zu und bewegt dieselbe 
wieder einige Sekunden. Dann setzt man 
aus dem Kessel (a) zwei Löffel warmes 
Wasser zu und schüttelt kräftig einige 
Sekunden von oben nach unten. Hierauf 
füllt man in das Messgeföss 1 bis zum 
Strich reine Salzsäure, schüttet diese 
in das Probierglas und schüttelt dasselbe 
einige 2!eit tüchtig. Dann füllt man das 
Messgefäss 2 vull mit 1,5 proz. Kalium- 
permanganat- Lösung, schüttet das abfre- 
messene Qtiantum in das Probierglas, 
schüttelt dieses eine halbe Minute lang 
kräftig von unten nach oben und stellt 
schliesslich das Probier j;las in den Kessel 
(a) zurück. 

Nach ö Minuten zeigt sich: 

1. Keine Margarine von schmutzig 
gelber Farbe vollstündig von dem färb - 
losen, fast klaren Wiisser getrennt. An der 
Wand des Probierglases, da, wo die farblose 
Flüssigkeit sich betindct, haften Überall Fett- 
riocken. 

•2. Heine H u 1 1 c r als schdiio weisse, lang- 
sam sich absetzende Masse (Emulsion]: das 
nach längerem Stehen {etwa 20 Minuten) von dem 
milchigweiase u,undurcliBichtigcn Wasser 
abgescIiiedeiieUutturfctt erscheint schnee- 
weiss, auch wenn man Licht durchfallen lässt. 

3. Gemisch von Butter und Margarine, Je 
nach dem Gehalle an Margarine von stark gelb- i 
t i c h e r Farbe, vollständig von dem verhält- i 
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schieden. An der Wand des Probierglases zeigen 1 
sich, da wo die wässerige Flüssigkeit sich be- 
findet, überall Fetttlocken augesetzt. Je 1 
grösser der Gehalt der Butter an fremdem Fette ist, I 



desto grösser sind die an der Wand des Prubier- 
glaaes haftenden Pctlfloikea. Bei einem Zusatz 
von 10 pCt. Margarine zur Butter erecheiaen 
diese Fettflocken zwar klein, aber doch 
noch deutlich sichtbar. Für ein ge- 
llbtes Auge sind selbst dann Fettflocken er- 
kennbar, wenn reine Butter, die mit Oel ent- 
haltender Butterfarbe stark gefärbt wurde, wio 
vorher angegeben, bebandelt wird. 

C. Setzt man dem zu untersuchenden 
Fett anstatt des doppelten Volumens 



Ap/uiriife ^iir BiiUer/iri'/iiii!/ iinch Dr. Bischof i. 

Wasser ebenso vi«l einer bei 70 " C ge- 
sättigten wässerif,'en Kochsalzlösung zu 
lind behandelt dasselbe, ohne Schwefel- 
säure beizumischen, wie unter B, ange- 
geben, so zeigt sich nach 21) Minuten: 
1. Keine Margarine, von der wässerigen 
Flüssigkeit abgeschieden als gelbliche, klare 
Fettschicht, wi-tche oben und unten von 
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je einer flockigen, undurchsichtigen Schicht be- 
grenzt ist 

2. Margarine, mit selbst geringem (10 pCt.) 
Zusatz von Butter, von der Flüssigkeit 
abgeschieden als eine gleich massige, un- 
durchsichtige, schmutzig gelbe 
Masse. — 

Ueber das Wesen und die Ausführung 
der Butterschmelzprobe ist an dieser 
Stelle schon berichtet worden.*) Der Ge- 
richt schemiker Dr. Bischoff hat nun im 
Auftrage des Eönigl. Polizeipräsidiums 
zu Berlin einen Apparat konstruiert, 
vermittelst dessen selbst von Laien die 
Schmelzprobe ausgeführt werden kann. 
Der Untersucbungsapparat wird in zwei 
Formen vertrieben, als einfacher für je 
1 Probe und als zusammengesetzter für je 
6 Proben. Die Konstruktion der beiden 
Apparate erhellt ohne weiteres aus den 
beigegebenen Abbildungen. 

Das Becherglas wird ungefähr bis zur 
Hälfte mit der zu prüfenden Butter ge- 
fällt, indem man dieselbe massig stark 
eindrückt. Demnächst hängt man das 
Gläschen in den Ausschnitt des Schmelz- 
Apparates und entzündet die Heizflamme. 
Letztere ist so zu regulieren, dass die 
Spitze der Flamme die Asbestplatte im 
Innern des Apparates leicht berührt. 
Das Becherglas bedeckt man mit der 
beigefugten Platte. 

In ungefähr 10 Minuten ist der Schmelz- 
vorgang der Butter beendet, und man 
kann denselben durch den doppelten Aus- 
schnitt in dem heissen Luftbade beob- 
achten. Zu vermeiden ist zu lange Aus- 
dehnung des Schmelzprozesses und zu 
starke Ueberhitzung. Der einmal ent- 
standene Bodensatz darf nicht wieder 
aufgerührt werden. 

Es treten bei Butter, Margarine und 
Mischbutter folgende Erscheinungen ein: 

1. Keine, gut bereitete Butter trennt sich beim 
»Schmelzvorgang in eine obere ölige, durch- 
sichtige, klare oder nahezu klare Schicht 
und einen mehr oder weniger beträcht- 
lichen Bodensatz von Nichtfettstoffen. Bei 
älterer reiner Butter erscheint die ölige 
Schicht zuweilen ganz leicht getrübt. 

*) V. Jahrgang S. 193, 



2. Margarine, mit Kahm oder Milchzusatz 
innerhalb der gesetzlichen Grenzen be- 
reitet, schmilzt undurchsichtig und stark 
trübe ab. Sie bildet in der Kegel nur 
einen geringen Bodensatz. 

3. Misch butter, aus Margarine und Natur- 
butter bereitet, zeigt je nach dem Grade 
der Zumischung der Margarine mehr oder 
weniger starke Tiübungen des Fettes und 
erscheint niemals so klar abschmelzend 
wie reine Naturbutter. 

4. Stark ranzige Butter, sehr schlecht aus- 
gebuttertes Butterfett, auch sogenannte 
Vorbruchbutter zeigen gelegentlich auch 
trübe erscheinendes Butter fett. Derartig^ 
Butterproben sind jedoch durch den Ge- 
ruch meist leicht von Margarine zu unter- 
scheiden. Das endgültige Urteil ergiebt 
in solchen Fällen die chemische Analyse. 

5. Als verdächtig der Margarinezumiächung 
hat im Verfahren der Schmelzprobe jede 
Butter zu gelten, welche nach ruhigem 
Abschmelzen ein deutlich trübe und un- 
durchsichtig erscheinendes Fett ergiebt 
Ueber die besondere Beschaffenheit der 
sich dementsprechend verhaltenden Butter- 
proben entsclieidet die chemische Analyse. 

Das Königliche Polizeipräsidium zu 
Berlin macht bekannt, dass seit dem 
15. Dezember 1895 die mit der Kontrolle 
des Butterhandels in der Stadt betrauten 
Beamten mit dem Bisch off sehen Apparate 
ausgerüstet und angewiesen worden seien, 
sämtliche Buttergeschäfte einer Revision 
zu unterziehen und die durch die 
Schmelzprobe als verdächtig erkannte 
Butter so lange sicherzustellen, bis die 
chemische Untersuchung den Verdacht 
widerlegt oder der Richter in dem ein- 
geleiteten Strafverfahren auf Freigabe 
oder Einziehung erkannt hat. 

Ebenso ist vom 15. Dezember an in 
allen Markthallen, in welchen die dienst- 
habenden Kreis- bezw. Polizei- 
Tierärzte zur unentgeltlichen Begut- 
achtung von Nahrungsmitteln verpflichtet 
sind, sowie im polizeilichen Schlachthause 
auf dem Viehhofe und in der Ross- 
schlächterei, Greifswalderstr. 28, je ein 
Apparat für das Publikum aufgestellt, 
dessen Benutzung mit dem Bemerken 
empfohlen wird, dass die an die Vor- 
prüfung sich anschliessende chemische 
Untersuchung und das Strafverfahren mit 



— 76 — 



Mühewaltungen oder Kosten für den An- 
zeigenden nicht verknüpft sind. 

Die sämtlichen vorstehend geschilderten 
Apparate werden von der Firma A 1 1- 
mann- Berlin hergestellt, und der Preis 
derselben beträgt 5 Mk. (Jahr), bezw. 
3 — 5 Mk. (einfacher Bi scho ff scher Appa- 
rat) und 22,50 Mk. (zusammengesetzter 
Bisch off scher Apparat). 



Am Schlüsse dieser Mitteilung sei mir 
noch die Bemerkung gestattet, dass ich 
es für durchaus empfehlenswert halte, 
nach dem Vorgange des Berliner Polizei- 
präsidiums sämtliche Tierärzte, welchen 
die Kontrolle des Fleischmarktes obliegt, 
auch mit der vorläufigen Butterprüfung 
zu betrauen. 



Referate. 



NielseD, Ein Fall von Fleischvergiftung. 

(Bcretning om Veterinorooscnet og KjödkoDtrollcn iNorge 1H93.) 

In Norwegen besteht oder bestand 
wenigstens bis zur Einführung der Fleisch- 
beschau eine alte Unsitte , nüchterne 
Kälber (im Gegensatz zu allen andern 
Schlachttieren) nach dem Schlachten 
unausgeweidet liegen zu lassen und dies 
sogar mehrere Tage, sodass die Nieren 
und die Bauchmuskeln oft eine stark 
stinkende und missfarbige Beschaffenheit 
annahmen. 

Es kann nicht wundernehmen, dass 
Fleisch von der angeführten Beschaffen- 
heit der Gesundheit gefährlich wird. 
Dass aber auch Fleisch eines nüchternen 
Kalbes gefährlich geworden ist, welches 
wohl nach dem Schlachten mit den Ein- 
geweiden dagelegen hatte, aber so kurze 
Zeit, dass weder das Gesicht noch der 
Geruch im stände war, eine Veränderung 
nachzuweisen, zeigt ein in Bergen ein- 
getretener Fall. 

Von einem nüchternen Kalbe, das ein 
Handwerksmeister gekauft hatte, wurde 
der vordere Teil zubereitet und ohne 
gefährliche Folgen gegessen.. Nach dem 
Genuss des Lendenteiles und der Bauch- 
muskulatur, welche teils gebraten, teils 
gekocht waren, wurden dagegen die Mit- 
glieder der Familie, welche von dem Braten 
gegessen hatten, so krank, dass ein Arzt 
geholt werden musste. Einige der Ge- 
sellen des Meisters, die an die Giftigkeit 
des Fleisches nicht glaubten, bekamen 
die Erlaubnis, die gebratenen Schenkel 
zu essen, ohne dass einer von ihnen 
erkrankte. Einer der Gesellen aber, 
der von dem gekochten Fleische ge- 



gessen hatte, ei'krankte unter denselben 
Erscheinungen, die vorher bei den Mit- 
gliedern der Familie aufgetreten waren. 
Es zeigte sich also, dass nur die- 
jenigen Teile des Kalbes, welche 
sich in unmittelbarer Berührung mit 
dem Darmkanal befunden hatten, 
giftig waren, während die weiter ab 
liegenden Teile sich als unschädlich er- 
wiesen. Die eingetretenen Vergiftungs- 
erscheinungen waren milder Art. 

Basmussen. 

Zinn^ lieber einen Fall von Ftttternngs- 
toberkalose bei einem erwaehsenen 

Menselien. 

(Müncb. Mod. Wochenschr. 1895.) 

Bei einem 28 jährigen Manne, welcher 
im Laufe von 9 Wochen unter den Er- 
scheinungen der Miliartuberkulose zu 
Grunde gegangen war, ergab die Obduktion 
Miliartuberkulose der Lungen, der Pleura, 
der Leber, der Nieren und käsige Herde 
in den Mesenterialdrüsen, im Darme, so- 
wie im Milchbrustgange. Aeltere tuber- 
kulöse Herde fehlten völlig, auch in den 
Lungen. Verf. ist deswegen mit Recht 
der Meinung, dass es sich in diesem Falle 
um eine Infektion durch tuberkelbazillen- 
haltige Nahrung handle; denn es konnte 
nach Lage der Sache kein Zweifel darüber 
bestehen, dass der primäre Herd in den 
Mesenterialdrüsen und in der Dannwand 
seinen Sitz hatte. 

Stiles, Ueber Trichfnosis. 

(Nach einem Referat der Hyg. Rundacbaa aus Veter. Ma- 
gazine, Nov. 1895.) 

Verf. fand, dass Spermophilus 13- 
linealus sich besonders gut für Infektions- 
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versuche mit Trichinen eigne, obwohl 
unter natürlichen Verhältnissen eine In- 
fektion noch nicht beobachtet worden sei. 
Bei dieser Gelegenheit weist St. auch die 
Annahme zurück, dass in den ameri- 
kanischen Schlachthäusern und Ver- 
ladungsplätzen, z. B. in Chicago und 
Omaha, die Trichinosis dadurch gezüchtet 
werde, dass man den zu schlachtenden 
Schweinen Abfälle der geschlachteten 
vorwerfe. Dies treffe nur für kleine auf 
dem Lande bestehende Schlächtereien zu; 
derartiges Fleisch werde aber nicht ex- 
portiert. In den grossen Schlachthäusern 
bleiben nach St. die zum Schlachten be- 
stimmten Schweine nur ausnahmsweise 
über 48 Stunden am Leben und werden 
während dieser Zeit durchweg ganz mit 
Getreide gefuttert. Die Abfallstoife sollen 
in den grösseren Betrieben allgemein zu 
Düngermaterial verarbeitet werden. 

Klein^ Ueber eine Naliruugsmittel- 
infektion darch den Bacillus prodigiosus. 

(Jonr.i. of patb. and bactoriology 1895.) 

In den Vorratskammern eines grossen 
Londoner Geschäftshauses zeigten sich 
auf gekochtem Fleisch und gekochten 
Fischen zahlreiche rote Flecke, welche 
rasch grösser wurden, konfluierten und 
allmählich das ganze Material bedeckten. 
Die bakteriologische Untersuchung ergab, 
dass die Rotfärbung durch den Bacillus 
prodigiosus bedingt war. Durch energische 
Desinfektion der Vorratskammern und 
aller in denselben befindlichen Gegen- 
stände gelang es, die Kalamität zu be- 
seitigen. 

Foote^ Ueber Aastern aud Typhns- 

verbreitaDg* 

(Naeh einem Referat desZ'rlbL f. Bakf. aas The med. News 1895, 

Mira) 

F. infizierte Austern mit Typhusbazillen 
und stellte fest, dass diese Bazillen in 
den ersten 2 Wochen nach der Impfung 
im Austemkörper sich vermehren, dass 
aber dann eine ständige Abnahme der 
Zahl der Typhusbazillen festzustellen ist Es 
Hessen sich indessen noch 30 Tage nach der 
Impfung Typhusbazillen in den Austern 
nachweisen. Die Typhuserreger dringen 



auch in den Ansternmagen ein und bleiben 
dort lebensfähig. Ferner konstatierte F., 
dass die Typhusbazillen im Austernkörper 
selbst länger lebensfähig bleiben als in 
dem Wasser, welchem die zu den Ver- 
suchen benutzten Austern entnommen 
waren. 

Cazeneuve und Haddon^ Ueber die Un- 
zayerlässigkeit der Kremometer . zur 
Fettbestimmang pasteurisierter Milch. 

(Nach einem Referat der Hyg. Rundschau au« den Bull. 8nc. 

Clilm. 1«)5, Nr. 3.) 

Verfasser machen die Nahrungsmittel- 
chemiker auf Grund sorgfältiger Unter- 
suchungen darauf aufmerksam, dass die 
Kremometer zur Bestimmung des Fett- 
gehaltes pasteurisierter Milch absolut un- 
brauchbar sind. 

Hehner and Mitchell, Thermische He- 
thode der Fettprfifang. 

(Nach einem Referat der Ztschr. f. Nahrg^mitt.-Untorj. 1895 aus 

The Analyiit.) 

H. u. M. wenden ein neues Verfahren 
an, um eine der Hübischen Jodzahl 
genau entsprechende Ziffer sofort zu finden. 
Das Verfahren ist folgendes: 

Eine Probe des zu untersncbenden Fettes (1 gl 
wird in 10 com Chloroform gelöst und mit 1 ccm 
Hrom versetzt, nachdem zuvor ein in Zehntcl- 
grade geteiltes empfindliches Thermometer in 
die Lösung gelegt wurde. Die durch Zumischung 
des Broms sich ergebende Temperaturerhöhung 
wird mit 5,5 multipliziert. Das hierdurch ge- 
wonnene Produkt soll fast auf eine Einheit der 
Hüblschen Jodzahl entsprechen. 

Amtliches. 

— Preussen. Erlass, betr. den Betrieb der 
Seequaraotäneanstalten. Vom 27. November 1895. 

Eurer Hoch wohl geboren erwidere ich auf den 
gefälligen Bericht vom 5- d. M., betrefifend die 
Auslegung der unter Ziffer 8 der vom Bundes- 
rate aufgesteUten Grundsätze für den Betrieb 
von Seequarantäneanstalten gegebenen Vor- 
schriften ergebenst folgendes: 

Wenn in einer solchen Anstalt eine an- 
steckende, auf alle dort aufgetriebene Viehailen 
übertragbare Krankheit festgestellt wird, so ist 
die Anstalt nach den Vorschriften a. a. 0. sofort 
zu schliessen und das in der Anstalt befindliche 
Vieh ohne Ausnahme zur Abschlachtung zu 
bringen. 

Wenn die bei einer Viehgattung festgestellte 
ansteckende Krankheit eine solche ist, die aut 
die andern in der Anstalt aufgestellten Vieh- 
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gattungen nicht übertragbar ist, dann kann die 
Anstalt für die letzteren Viehgattungen im Be- 
triebe gelassen werden, sofern nicht die ob- 
waltenden Umstände eine Verschleppung des 
Seuchenkontngiums durch diese als Zwischen- 
träger befurchten lassen. Darnach würde z. B. 
bei dem Ausbruch von Rotlauf, Schweineseuche 
und Schweinepest in der Regel nur die SchweiAe- 
abteilung der Anstalt zu schliessen sein, bei 
dem Ausbruch der Rinderpest aber in der 
Rinderabteilung wegen der leichten Uebertrag- 
barkeit des Kontagiums dieser Seuche stets die 
ganze Anstalt — also auch die Abteilung für 
Schweine — zu sperren sein. 

Bei Ausbi*uch der Tollwut, des Milzbrandes, 
Rauschbrandes oder Bläschenausschlags ist die 
ganze Anstalt zu schliessen und sofort über die 
Behandlung des gesperrten Viehs unter ein- 
gehender Darlegung der begleitenden Umstände 
sowie der in Betracht kommenden Räumlich- 
keiten dor Anstalt meine Entscheidung nach- 
zusuchen. 

Ueber jeden Senchenausbruch ist mir unter 
Angabe der getroffenen Anordnungen unver- 
züglich Bericht zu erstatten. 

Nach diesen Gesichtspunkten wollen Eure 
Hochwohlgeboren bis auf Weiteres verfahren. 
Der Minister für Landwirtschaft etc. 
gez : V. Hammerstein. 

An den Königlichen Regierungs-Präsidenten 
Z. zu S. *) 



y crsammlungs - Berichte. 

— VI. Sitzung des Vereins tohlesischer Schlacht- 
haustierärzte, abgehalten am 10. November 1895 zu 

Breslau. 

Tages-Ordnung: 

1. Verlesung des Protokolls der vorigen 
Sitzung. Stöcker- Lüben. 

2. Kassenbericht. Runge - Schweidnitz. 

3. Vortrag des Prof. Dr. Os tertag-Berliu: 
Ueber die Verwertung des Fleisches finniger 
Rinder. 

4. Entwurf einer neuen Petition. Ibscher- 
Guhrau. 

5. Endgültige Bestimmung über das an einem 
städtischen Schlachthofe tierärztlich be- 
gutachtete Fleisch. Becker-Frankenstein. 

*) Nachdem in der Quarantäneanstalt zu 
Rostock unter den aus Dänemark eingeföhrten 
Tieren seuchekranke ermittelt worden sind, 
wurden durch Bekanntmachungen der Königl. 
Regierungspräsidenten zu Schleswig, Aurich, 
Stade, Dan zig, des Grossherzogl. Mecklenburg. 
Ministeriums des Innern und der Senate von 
Bremen und Lübeck die Einfuhr 
von lebenden Schweinen und von 
f ri schem Schweinefleisch aus Däne- 
mark verboten. 



6. Ueber die Knauersche Katureisktihlanlage. 
F ü 1 b i e r - Frei bürg. 

7. Besprechung über die einheitliche Aus- 
bildung der empirischen Fleischbeschauer. 
S c h a d o w - Hirschberg. 

8. Demonstration pathologisch - anatomischer 
Präparate. Schramm- Gleiwitz. 

9. Entwurf neuer Vereinsstatuten. 

Anwesend waren: das Ehrenmitglied Prof. 
Dr. Oster tag, die Mitglieder : Apfel-Reichen- 
bach, B e c k e r - Frankenstein , Fttlbier-Frei- 
burg, HAy-Ohlau, Hentschel-Oels, Ibscher- 
Guh rau , Karsdorf- Grottkau , R u d 1 o f f - 
Sprottau, Runge- Schweidnitz , Schadow- 
Hirschberg, Schmidt- Oppeln, Schuberth- 
Ratibor, S töcker-Lüben, Wi egand-Lissa 
und als Gäste B e y e r - Liegnitz und Andrich- 
Neumarkt. 

Die Eröffnung der Versammlung, welche im 
„König von Ungarn" tagte, erfolgte um 11 Uhr 
durch den Vereinsvorsitzenden S c h a d o w mit 
einer herzlichen Bewillkommnung der Er- 
schienenen. 

Das Andenken an den verstorbenen Direktor 
der städtischen Fleischschau zu Berlin Dr. 
H e r t w i g ehrt die Versammlung auf Anregung 
des Vorsitzenden durch Erheben von den Plätzen, 
nachdem letzterer dem Heimgegangenen einige 
Worte der Verehrung und Anerkennung gewidmet 
hatte. 

Hierauf folgte die Ueberreichung eines Ehren- 
mitglied-Diploms an Prof. Dr. Ostertag durch 
den Vorsitzenden, welcher hierbei etwa folgendes 
ausführte: 

.,Am 26. Mai d. J. erlaubte sich unser Verein 
Sie, hochverehrter Herr Professor, zu seinem 
Ehrenmitgliede zu ernennen. Sie hatten die 
Liebenswürdigkeit, diese Ernennung anzunehmen 
und unserem Verein dadurch eine grosse Ehre 
zu erweisen. Im Auftrage unseres Vereins er- 
laube ich mir heute, Ihnen dieses Diplom zu 
überreichen mit dem Wunsche, dass es Ihnen, 
hochverehrter Herr Professor, noch recht lange 
vergönnt sein möge, in voller Manneskraft auf 
unserem Gebiete thätig zu sein." 

In warmen Worten sprach Prof. Dr. Oster- 
tag seinen Dank aus für die ihm zu teil ge- 
wordene Ehrung; er werde allezeit dem Verein 
fördernd zur Seite stehen und für das fernere 
Wachsen und Gedeihen desselben, soweit es in 
seinen Kräften stehe, Sorge tragen. 

Hierauf wurde zur Erledigung der Tages- 
ordnung geschritten. 

Das Protokoll der vorigen Sitzung wird nach 
Verlesung durch den Schriftführer Stöcke r- 
Lüben von der Versammlung genehmigt, ebenso 
der von dem Rendanten Runge- Schweidnitz 
erstattete Kassenbericht. 

Hierauf erhält das Wort Prof. Dr. Ostertag 
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ZU seinem Vortrage über die Ycrwertongr des 
Fleisches finnigrer Rinder (s. S. 63—69). 

Nachdem Herrn Prof. Dr. Oster tag für 
seinen anregenden Vortrag der Dank der Ver- 
sammlung durch Erheben von den Plätzen ab- 
gestattet, wird durch den Vorsitzenden die Dis- 
kussion über den Vortrag eröffnet 

Alle anwesenden Mitglieder 
stimmen darin überein, dass die 
Verkäuflichkeit des gekochten» 
finnigen Rindfleisches an ihren 
Wirkungsstätten eine sehr schlechte 
sei, und dass es mit Rücksicht auf die be- 
deutende Entwertung durch das Kochen dringend 
geboten erscheine, auf eine bessere Ver- 
wertung liinzu wirken. Auf Anregung 
des Prof. Dr. Ostertag wird beschlossen, 
einen Fragebogen unter den Mitgliedern 
zirkulieren zu lassen, auf welchem' folgende 
Fragen zu beantworten sind: 

i. Zahl der finnig hcfu7idenen Rinder (absolute 

Zahl und Proxentxahl), 
2, Art und Weise der Untersuchung, 
•i. Wieviel Finnen wurden in jedem einxelnen 
Falle gefunden und iro? (ev. bei der Zer- 
kleinerung behufs Kochung), 
4, Ungefähres Schlachtgewicht der finnigen 

Rinder.*) 
Dass zur Zeit in den Fleischschauberichten 
noch eine so grosse Verschiedenheit bezüglich des 
Prozentsatzes derfinnig befundenen Rinder hei-vor- 
tritt, kann nach Prof. Ostertag nur in dem ver- 
schiedenen Untersuchiingsmodus begründet sein. 
Bei gleiehmässiger Untersuchungsart müssen solche 
Schwankungen bei den jetzigen Handels- und Ver- 
k eh rsverhäl missen als ausgeschlossen erscheinen. 
Da die Zeit bereits sehr vorgeschritten, werden 
die übrigen Punkte der Tagesordnung in aller 
Kürze erledigt. 

Ueber Punkt 4 erstattete Kollege I b s c h e r- 
Guhrau Bericht. Der von der Kommission aus- 
gearbeitete Entwurf nebst Begründung wird ver- 
lesen. Zwecks definitiver Feststellung des Ent- 
wurfs wird beschlossen, den Kollegen I b s c h er 
auf Vereinskosten zu einer Konferenz mit den 
übrigen Kommissionsmitgliedern nach Berlin zu 
entsenden, falls letztere sich mit einer Konferenz 
einverstanden erklären. 

Nachdem Punkt o der Tagesordnung über 
einen Fall, betreffend die endgültige Bestimmung 
liber das an einem städtischen Schlachthofe tier- 
ärztlich begutachtete Fleisch durch Kollegen 
Becker- Frankenstein erledigt war, erhält das 
Wort Kollege F ü 1 b i e r - Freiburg zu seinem 
Vortrage über die Knanersclie Nalurelskfilil- 
anläge. Der sehr lehrreiche Vortrag, welcher 
auf allgemeinen Wunsch in der Zeitschrift für 

*) Für gef. Beantwortung obiger Fragen wäre 
ich auch allen übrigen HeiTen Kollegen sehr 
dankbar. D. H. 



Fleisch- und Milchhygiene demnächst veröffentlicht 
werden soll, erhielt besonderes Interesse dadurch, 
dass Herr Ingenieur Knauer, welcher persönlich 
zugegen war, die Freundliclikeit hatte, durch 
Demonstration zahlreicher grösserer Skizzen die 
von ihm erfundene Anlage zu erläutern. 

Zu Punkt 7 der Tagesordnung, betreffend 
die einheitliche Ansbildang der empirischen 
Fleischbeschaner, bemerkt Prof. Ostertag, 
dass die richtige Ausbildung derselben von der 
grössten Wichtigkeit sei. Ein zu viel könnte 
von ebenso grossem Nachteile sein wie ein zu 
wenig. Besonders bei der Ausbildung in der 
Untersuchung des lebenden Tieres müsse vor- 
sichtig zu Werke gegangen werden, da sonst 
sehr leicht dem Kurpfnschertum Vorschub ge- 
leistet werden könnte. 

Punkt 8 der Tagesordnung musste wegen 
Abhaltung des Referenten vom Erscheinen und 
Punkt 9 wegen vorgerückter Zeit auf die nächste 
Sitzung verschoben werden. Die von dem Vor- 
sitzenden entworfenen Statuten werden einst- 
weilen den Vorstandsmitgliedern zur Begut- 
achtung übermittelt. 

Nachdem der Vorsitzende dem Verein noch 
Kenntnis gegeben von dem Ausscheiden der 
Kollegen J o g e r und Bohlen, und nachdem 
der als Gast anwesende Kollege Beyer- 
Liegnitz als Mitglied aufgenommen, wird die 
Sitzung um 2y^ Uhr geschlossen. 

Ein gemeinschaftliches Mittagsessen unter 
Beteiligung einiger Damen und mehrerer Gäste 
hielt die Mitglieder noch längere Zeit in fröh- 
lichster Stimmung beisammen. 

Stock er, Schriftführer. 

— Versammlung der rheinisclieii Schlaolithof- 
tierärzte zu Köln a. Rh. am 2. November 1895. 
Die Versammlung, welche im neuen Börsen- 
restaurant des Viehhofes anberaumt war, wurde 
um 11 ^;J Uhr vom 1. Vorsitzenden, Direktor 
L u b i t z - Köln, eröffnet. Derselbe begrüsste die 
zahlreich erschienenen Mitglieder und Gäste und 
liiess dieselben in dem neuen Lokale herzlich 
willkommen. 

Nach der Präsenzliste waren anwesend: die 
Mitglieder Bockelman n- Aachen, B r ü n i n g- 
Siegburg, Franke- Köln, H i n t z e n - Cleve, 
Jansen- Elberfeld, Koch- Barmen, L u b i t z- 
Köln, P 1 a t h - Köln, Q u a n d t - M.-Gladbach, 
Rau er -Oberhausen, Rehmet -Köln, Schenk- 
Düsseldorf, Schmitz- Crefeld, S c h r e g e 1 - 
Köln, Spangenberg-Remscheid, Türcks- 
Hagen, Vilmar-Lennep; als Gäste die Herren 
Kreistierarzt B o 1 1 f r a s s - Köln, B u 1 1 m a n n - 
Witten, Schlachthaus-Inspektor J o c o u aus 
Bukarest und Tierarzt T r a c h t - Düsseldorf. 
Entschuldigt hatten sich die Herren Gun de- 
lach - Düsseldorf, Jonen - Elbeifcld und 
Krings-Köln. 

Zu Punkt 1 der Tagesordnung machte der 
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Vorsitzende zunäcliBt darauf aufmerksam, dasB 
statutengemiisB die Neuwalil des Vostandes anstehe. 
Es wurde aus der Versammlurg heraus der Vor- 
schlag gemaclit, den alten Vorstand durch Akkla- 
mation wiederzuwählen, was allgemeine Zu- 
stimmung fand und sofort bethätigt wurde. Die 
bisherigen Vorstandsmitglieder, welche anwesend 
waren, nahmen die Wiederwahl dankend an; dem 
nicht anwesenden 2. Vorsitzenden und 2. Schriftr 
führer soll ihre Wiederwahl schrifilich mitgeteilt 
werden. Die Herren Kollegen Sehen k-Düssel- 
dorf, K r i n g s und P 1 a t h - Köln wurden ein- 
stimmig als Mitglieder aufgenommen. 

Sodann gab der Kassierer H i n t z e n - Cleve 
einen kurzen Ueberblick über den Stand d«* 
Kasse. Nach Bezahlung aller Unkosten ist noch 
einBaarhestand von M. 73,87 vorhanden. Dieser 
günstige Kassenbestand veranlasste den Kollegen 
Jansen- Elberfeld, den Antrag zu stellen, 
den heute fälligen Jahresbeitrag nicht erheben 
zu lassen. Da dieser Antrag Unterstützung fand, 
so wurde derselbe vom Vorsitzenden zur Dia* 
kussion gestellt. £1 i n t z e n - Cleve macht zu- 
nächst auf den § 8 der Statuten aufmerksam, 
welcher die Zahlung des Jahresbeitrages unbe- 
dingt verlangt. Jansen- Elberfeld betont, dass 
nach dem angezogenen Paragraphen die Beiträge 
zur Bestreitung der Bedürfnisse des Vereins be- 
stimmt seien, dass aber voraussichtlich keine 
Bedürfnisse der Art eintreten würden, für welche 
der vorhandene Kassenbestand nicht über die 
Hassen ausreiche, somit durchans kein Grnnd 
zur Erhebung neuer Beiträge vorliege; er bean- 
trage daher nochmals, für dieses Jahr Beiträge 
nicht zu erheben. Durch die hierauf folgende 
Abstimmung über diesen Gegenstand wurde mk 
grosser Mehrheit die Erhebung von Beiträgen fükr 
dieses Jahr abgelehnt. 

Zu Punkt 2 der Tagesordnung, Besprechung 
über den eventl. ABSchluss de« Vereins der 
rheinischen Schlachthof-TierärKte als Sondeiv 
groppe an den ?ereln der rhelnprenssischen 
Tierftrzte, erhält zunächst Koch -Barmen das 
Wort. Derselbe teilt mit, dass auf der letzten 
Vereinsversammlung der Tierärzte im Re- 
gierungsbezirk Düsseldorf in dem Sinne der in 
der B. T. W. s. Zt. veröffentlichten Artikel über die 
Existenzberechtigung der Sondervereine der 
Sanitätstierärzte diskutiert worden sei und das» 
bei dieser Gelegenheit von dem Vorsitzenden 
dieses Vereins, Herrn Departementstierarzt 
Renner, diesen Spezialvereinen der Vorwurf 
gemacht sei, dass durch sie das tieräiztliche 
Vereinswesen zersplittert werde, weshalb er es 
als dringend wünschenswert bezeichnete, dass 
sich diese Vereine an die bestehenden Bezirks- 
oder Provinzialvereine anschlössen. Es sei auch 
in jener Versammlung darauf hingewiesen worden, 
dass die Spezialvercine als Sondergrappen der 
tierärztlichen Vereine günstiger gestellt seien, 



indem bei etwaiger Interessenwahrnehmung der 
Schlachthoftierärzte ev. auch sämtliche anderen 
Mitglieder des Vereins zu deren Gunsten mit- 
stimmen würden u. s w. Damals sei dem tier- 
ärztlichen Verein des Regierangsbezirks Düssel- 
dorf von den anwesenden Schlachthoftierärzten, 
also auch vom Redner, die Zusicherung gegeben 
worden, diese Frage nächstens zur Diskussion 
bringen zu wollen, welchem Versprechen er hier- 
mit nachkomme. An der sich nun entspinnenden 
Debatte über diesen Gegenstand beteiligen sich 
die Kollegen L u b i t z - Köln, H i n t z e n - Cleve 
Q u a n d t - M.-Gladbach, Schmitz - Crefcld, 
B ekel mann- Aachen und Quandt-Rheydt. 
Die ausgesprochenen Ansichten waren durchweg 
wenig zu Gunsten einer Vereinigung des Vereins 
der Schlachthaustierärzte mit dem Provinzial- 
verein, weil allgemein befürchtet wurde, dass 
bei Vereinigung der Vereine den vielen Sonder- 
interessen der Sani tatst ierärzte, wie besonders 
auch der Schlachthofverwaltung, nicht genügend 
Rechnung getragen werden könne. Zum Schlüsse 
lässt der Vorsitzende darüber abstimmen, ob zur 
Anbahnung einer diesbezüglichen Unterhandlung 
mit dem Verein rheinpreussischer Tierärzte dies- 
seits die Initiative ergriffen werden soll, oder ob 
man abwarten wolle, bis der letztgenannte Verein 
in dieser Angelegenheit an unseren Verein heran- 
trete. Das letzere wurde beschlossen. 

Zu Punkt ä der Tagesordnung, Ueber 
Steriilfiation des Frelbaulirieisehes, erhält Kol- 
lege Koch- Barmen das Wort. Der Referent 
berührt zunächst den Punkt 9 der Verhandlungen 
des VI. internationalen tierärztlichen Kongresses 
zu Bern über die Verwendung des Fleisches 
tuberkulöser Tieie, um welche es sich bei der 
Sterilisation ja in den weitaus meisten Fällen 
handelt, und betont, dass aus diesen Verhand- 
lungen noch recht abweichende Ansichten der 
Kollegen verschiedener Länder hervorträten. 
So wären Herren aus Frankreich für das völlige 
Vernichten des Fleisches tuberkulöser Tiere ein- 
getreten, während ein Antrag des holländischen 
Kollegen de Jong die Sterilisation des qu. 
Fleisches in jedem Falle verlangt habe. Am an- 
nehmbarsten bezeichnet Redner den Antrag des 
Schlachthof - Direktors Siegmund - Basel, 
welcher laute: Vernichtung des Fleisches all- 
gemein tuberkulöser und xugleich cibgemagerter 
Tiere mit ausgebreiteter Tuberkulose^ Sterilisation des 
Fleisches von nicht abgemagerten Tieren mit aus- 
gebreiteter Tuberkulose, unbedingte Freigabe des 
Fleisches aller Tiere mit beschränkter Tut)erkülose, 
Ueberhaupt wurde der diesjährige Kongress ge- 
genüber den Irüheren als weniger übertrieben 
streng in diesem Punkte bezeichnet, dessen ge- 
fasste Beschlüsse den in Deutschland herr- 
schenden Grundsätzen nicht mehr widersprächen. 

Das Sterilisieren des gesamten Freibank- 
fleisches, so führt der Redner weiter aus, wie es 



— 81 — 



ausser in Berlin auch in Barmen und zwar wohl 
lediglich aus dem Grunde vorgeschrieben sei, 
damit kein betrügerischer Zwischenhandel statt- 
finden könne, müsse oftmals als eine Härte gegen 
die Landwirte als Viehproduzenten angesehen 
werden, da denselben durch die Kochverluste 
empfindliche Schäden verursacht würden. Eine 
Berechtigung zum Sterilisieren liege nach An- 
sicht des Redners nur dann vor, wenn dem qu. 
Fleische eine Gesundheitsschädlichkeit anhaften 
kOnne, die durch diesen Prozess zu beseitigen 
sei, und ferner in den Fällen, wo es sich um die 
eventl. Vernichtung eines Viehseuchenkontaginms 
handle, also aus veterinär-polizeilichem Interesse, 
wie z. B. bei Kotlauf und Schweineseuche. Es 
sei aber ungerechtfertigt, wenn man Fleisch von 
den aus anderen Gründen zur Freibank ver- 
wiesenen Tieren (z. B. Krj-'ptorchiden, gelbsüch- 
tigen pp. Tieren, unreifen Kälbern u. s. w.) zum 
Nachteil des Eigentümers kochen nnd sterilisieren 
wolle. In Barmen hätten einige Viehhändler und 
Metzger eine Petition um Aufhebung der Frei- 
bank beim Oberbürgermeisteramt eingereicht, der 
natürlich nicht Folge gegeben werden könne, 
wohl aber habe Ref. in der von ihm über diese 
Angelegenheit eingeforderten gutachtlichen 
Aeusserung selbst die Aufhebung des zwangs- 
weisen Sterilisierens sämtlichen Frei- 
bankfleisches beantragt und nur dieses Ver- 
fahren f^r solches Fleisch gefordert, welches da- 
durch von den ihm etwa anhaftenden gesund- 
heitsschädlichen Eigenschaften befreit werden 
könne. 

Auf diese Weise würde auch den national- 
ökonomischen Interessen gedient, es würde die 
Vernichtung desjenigen Fleisches, welches in 
gesundheitlicher Beziehung nicht einwandsfrei 
sei, auf ein Mindestmass beschränkt. 

Die Verwertung allen minderwertigen Fleisches 
sei selbstredend nur durch das Institut der FreL 
bänke zulässig, und selbst vom Deutschen Land- 
wirtschaftsrate sei die Wichtigkeit derselben an- 
erkannt worden ; nur noch vereinzelt seien 
Schlachthöfe ohne Freibankeinrichtung anzu- 
treffen. Durchaus unzulässig sei es, dass man 
minderwertiges Fleisch nur als solches mit einem 
besonderen Stempel versehen und dann in den 
freien Verkehr gelangen lasse, wie es leider im 
Regierungsbezirk Düsseldorf mehrfach und sogar 
in Elberfeld und Düsseldorf auf den Schlacht- 
höfen geschehe, da hier Freibänke fehlen. 

' Zum Schlüsse seines Vortrages beleuchtet Ref. 
noch die einzelnen Apparate zum Fleischsterili- 
sieren und betont hierbei das Verdienst des vor 
kurzem leider zu früh verschiedenen Direktors 
Dr. Hertwig, der auf dem Berliner Schlachthofe 
die ersten Sterilisierungsversuche im grossen 
Massstabe angestellt und veröffentlicht habe. 
Im allgemeinen glaubt Redner die Dr. Ro h r b e c k - 
sehen Apparate am geeignetsten und zuver- 



lässigsten bezeichnen zu können, wenngleich die- 
selben etwas teurer als andere erscheinen. 

Wie in dem neuesten Handbuche Professor 
Dr. Ostertags angegeben, sei durch die letzten 
Berliner Versuche dargethan, dass auch die ein- 
facheren Apparate von H e n n e b e r g für die 
Sterilisierung genügten, dieselben seien erheblich 
billiger. Den Betrieb dieser Apparate berührte 
Ref. nur sehr kurz, da er ihn grösstenteils als 
bekannt voraussetzen zu dürfen glaubte. 

Der Vorsitzende dankte dem Referenten fUr 
seinen Vortrag und teilte mit, dass in Köln ein 
neuer Fleischdesinfektor von der Firma Hart- 
mann-Berlin aufgestellt sei, der sich sehr gut 
bewähre und durch seine Billigkeit auszeichne. 
Derselbe koste etwa 3000 Mark und habe einen 
Fassungsraum von ca. 1 Kubikmeter. 

Hierauf erbat sich Kollege Bockelmann- 
Aacben das Wort und machte einige Mitteilungen 
über den durch die dortige Lokalpresse und die 
Fleischerzeitungen breitgetretenen Aachener Frei- 
bankprozess. Es war erfreulich, zu hören, dass 
sowohl der Redner wie auch der Kollege, 
Schlachthof-Tierarzt Sprenger- Aachen völlig 
gerechtfertigt und unbescholten aus der Affäre 
hervorgegangen sind. Der Vorsitzende beglück- 
wünschte die Aachener Kollegen zu diesem Erfolg 
und bemerkte, dass derartige Vorkommnisse ja 
leidernichtgerade vereinzelt daständen nnd wir alle 
schon mehr oder weniger ähnlichen Anfechtungen 
ausgesetzt gewesen seien. Doch dürfe uns das 
nieht abhalten, unentwegt den geraden Pfad der 
Pflicht weiter zu wandeln. 

Sodann fühlte sich der Vorsitzende veranlasst, 
zweier, uns diesen Sommer durch den Tod ent- 
rissener Kollegen zu gedenken, der Herren Direktor 
Dr. Hertwig- Beriin und Schlachthof-Direktor 
Dr. Hesse- Düsseldorf, der erste uns allen be- 
kannt durch seine hervorragenden Leistungen auf 
dem Gebiete der Fleischbeschau, der andere ein 
uns persönlich bekannter lieber Freund, Kollege 
und Mitglied unseres Vereins. Das Andenken 
der Verschiedenen wurde durch Erheben von 
den Sitzen geehrt 

Zu Punkt 4 der Tagesordnung nahm Kollege 
Rauer- Oberhausen das Wort, um zu berichten, 
dass Fleisch von einigen im dortigen 
Sohlachthause geschlachteten Schweinen 
nach Carbol gerochen und geschmeckt 
habe, weil diese Tiere vor dem Schlachten in 
einem Stalle untergebracht waren, der einige 
Tage zuvor mit Carbolsäurelösung (angeblich 
dprozentig) wegen Rotlaufs desinfiziert worden 
war. Wie aus der sich hier anschliessenden 
Diskussion hervorging, war der fragliche Stall- 
boden nicht aus undurchlässigem Material, son- 
dern aus gewöhnlichem Pflaster hergestellt, 
weshalb dieses Vorkommen als ebenso erkläilich 
wie auch lehrreich bezeichnet werden musste. 
Bekanntlich sollen die Fussböden der Schlacht- 
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und Viehhofställe — weil sie häufig Desinfek- 
tionen unterzogen werden müssen -— aus un- 
durchlässigem Material hergestellt werden, damit 
dieselben sich nicht mit den stark riechenden 
Desinfektionsmitteln durchtränken kOnnen ui^d 
derartige Vorkommnisse, wie aus Oberhausen 
jetzt berichtet, zulassen. 

Da die Tagesordnung erledigt und als Ort der 
nächsten Versammlung wieder KOln und als Tag, 
entgegen dem vorliegenden Antrage des Kollegen 
Gundelach- Düsseldorf, welcher den Sonntag 
wünscht, mit grosser Mehrheit der Samstag vor- 
geschlagen war, schloss der Vorsitzende ange- 
sichts der vorgeschrittenen Zeit die geschäftliche 
Sitzung mit nochmaligen Worten des Dankes für 
das zahlreiche Erscheinen der Kollegen, wodurch 
sich die Versammlung zu einer ausserordentlich 
interessanten und anregenden gestaltet habe, 
und in der Erwartung, dass alle Kollegen ihr 
bisher bekundetes reges Interesse für den Verein 
auch fernerhin bewahren werden. 

Hierauf versammelten sich die Kollegen zu 
einem gemeinschaftlichen Mittagsmahl, welches 
dem Restaurateur des neuen Viehhof-Börsen- 
Saales alle Ehre machte und das in recht ge- 
hobener Stimmung und .'gewürzt durch Toaste 
manclier Art verlief. Am Abend vereinigten sich 
die Kollegen, zum Teil mit ihren Frauen, noch 
beim gemütlichen Schoppen im Kaisersaal od^ 
bei der leicht geschürzten Muse im Beichshallen< 
theater. Koch, 

I. Schriftführer. 



Bücherschau. 

N eue Eingänge: 

— Soheibel, Der Bau der Tänia magna Abildgaard 
(T. plicata Zeder). Ein Beitrag zur Kenntnis der 
Pferdetänien. I. D. Giessen 1895. 

— Gorini, la'.sterilizzatloBe del iatte per i bam- 
bini coufronto fra diversi sistemi di chindere lo 
bottiglicj, Pavia 1895. 

— Katz, Reichsgesetz, betreflrend den Verkehr 
mit NahrungsmlttelB, Geoussmitteln und Gebrauchs- 
gegenständen. Berlin 1895. Verlag von M. Zuelzer 
u. Cie. 

— Benno Martlny, MiichwirtsohaftliohooTaachen- 
buoh fOr 1896. 20. Jahrgang. Verlag von M. 
Heinsius Nachfolger, Bremen. 

— Tbe Worldt Maricets for american produets. 

The Germ an empire. Washington 1895. Gover- 
nement printing office. 



Kleine Mitteilungen. 

— SohilddriioenatrophieundTuberiiulote. Morin 
berichtet in den „Therapeut. Monatsheften" (1895, 
Nro, 11), dass er und — auf seinen Hinweis — 



viele andere Aerzte die Beobachtung' gemacht 
hätten, dass bei der Mehrzahl der TuberkulOaen 
die Schilddrüse sehr atrophisch sei. M. empfiehlt 
daher auf Grund ermutigender Versuche die 
Schilddrttsentherapie bei Tuberkulose, indem er 
gleichzeitig zu weiterer Prüfung des angegebenen 
Verhältnisses auffordert. (Nachprüfungen bei den 
Haustieren wären gleioh&Us von grossem Inter- 
esse; denn es ist Thatsache, dass sich beim Schafe, 
diesem für Tuberkulose am wenigsten empfang- 
lichen Haustiere, die Schilddrüse durch ihre rela- 
tive Grösse auszeichnet D. H.) 

— Zur starken Verbreitung der Tuberkulose bei 
Moikereischweinen. In der am 16. d. in Dan zig 
abgehaltenen General- Versammlung des Zentral- 
vereins westpreussischer Landwirte machte der 
Bürgermeister von Danzig, Trampe, nach der 
„Molkerei-Zeitung Berlin^* auf die unverhält- 
nismässig grosse Verbreitung der Tuber- 
kulose unter den in Molkereien gehal- 
tenen und gemästeten Schweinen aufmerk- 
sam. Von 45,000 Schweinen, die auf dem 
Danziger Schlacht- und Viehhof geschlachtet wur- 
den, seien 11 Proz. tuberkulös gewesen, während 
Schweine, die aus einzelnen Molkereien stammten, 
bis zu 60 und 70 Proz. tuberkulös befunden 
wurden. Die genannte Zeitung knüpft an diese 
Nachricht die Bemerkung, dies seien so er- 
schreckend hohe Zahlen, dass die ernstesten 
Massnahmen dagegen in Erwägung gezogen wer- 
den sollten. Die Unsitte der VerfÜtterung des 
Zentrifugenschlammes werde überall aufgegeben 
werden müssen, und dort^ wo die Tuberkulose 
unter dem Rindvieh grössere Verbreitung habe, 
sollte die Magermilch an Schweine nur in ge- 
kochtem Zustande verabreicht werden. — 

Die in Danzig gemachten Erfahrungen stimmen 
mit denen völlig überein , welche auf dem Schlacht- 
hofe zu Magdeburg gemacht wurden. Falk 
berichtete s. Z. in dieser Zeitschrift (IV. Jahrgang 
S. 211), dass sämtliche von Molkereibe- 
sitzern und Milchhändlern gemästeten 
Schweine mit Tuberkulose behaftet 
gefunden worden seien. 

Desgleichen weist Bang in seiner jüngsten 
Arbeit über die Verwendung des Tuberkulins 
(Deutsche Zeitschrift fOr Tiermedizin XXIT Bd., 
1. 11.) auf die Verbreitung der Tuber- 
kulose durch die Sammelmeiereien 
hin. B. hat nicht selten beobachtet, dass in Be- 
ständen, in welchen alle erwachsenen ^nder ge- 
sund waren, jüngere Tiere auf Tuberkulin reagiert 
haben. In diesen Fällen muss die aus den Sammel- 
meiereien zurückgenommene Milch, welche durch 
die Milch anderer Lieferanten infiziert war, die 
Ansteckung bewirkt haben. Bang hofft ange- 
sichts dieser Gefahr, dass bald sämtliche abge« 
rahmte Milch vor ihrer Verwendung auf 85 ^ G. 
erhitzt werde. 
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— FranzQslBcher Gesebentwurf vom 9. Juli 1895, 
betr. die Beicampfting der Tubericuiese. 

Art 1. Jedies Rind» welches klinieche £r- 
scheiDimgeii der Taberkalose zeigt, ist unver- 
züglich zu toten. Den Befehl zur Tötung erteilt 
der Präfekt (Begierungspräsident). 

Art 2. Rinder, bei welchen klinische Er- 
scheinungen den Verdacht erwecken, dass sie 
an Tuberkulose erkrankt sind, sind der Tuber- 
kulinprobe zu unterwerfen. Die Tiere, welche 
reagieren, sind zu töten ; der Befehl hierzu wird 
vom Präfekten erteilt. 

Art. 3. Wird Tuberkulose bei einem lebenden, 
getöteten oder toten Stück Rindvieh konstatiert, 
so sind sämtliche Rinder, welche mit demselben 
in einem Gehöft standen, der Tuberkulinprobe 
zu unterwerfen. Die Tiere, welche reagieren, 
dürfen nicht verkauft werden und sind binnen 
Jahresfrist dem Metzger zu überliefern. Diese 
Frist kann nach Anhörung des Seuchenaus- 
schusses durch Beschluss des Landwirtschafts- 
ministers verlängert werden; der Besitzer verliert 
jedoch in solchen Fällen jeden Anspruch auf die 
im Art. 4 vorgesehene Entschädigung. 

Jedes Tier, welches auf die Tuberkulinprobe 
reagierte und während der Beobachtungsdauer 
klinische Erscheinungen der Tuberkulose zeigt, 
ist alsbald zu töten. 

Art. 4. Bei vollständiger oder teilweiser Be- 
schlagnahme des Fleisches tuberkulöser Tiere 
erhalten die Besitzer, wenn die Tötung auf Grund 
der vorstehenden Artikel angeordnet wurde, 
folgende Entschädigung: 

1. ein Viertel des Wertes des beschlagnahmten 
Fleisches, wenn das Tier infolge Anordnung 
des Präfekten getötet wurde; 

2. die Hälfte des Wertes des beschlagnahmten 
Fleisches, wenn das Tier entsprechend den 
Bestimmungen des Art 3 binnen Jahresfrist 
dem Metzger überliefert worden ist und 
keine klinischen Erscheinungen der Tuber- 
kulose zeigte. 

Die Beschlagnahme des Fleisches in allen an- 
deren Fällen giebt kein Anrecht auf Entschädigung« 
Art 5—11. Straf bestimmungen. 

Tagesgeschichte. 

— Leiickart-Jobiläin. Am 13. T^ezember 1895 
feierte RudolfLeuckart sein 50jähriges Doktor- 
Jubiläum. Die bahnbrechenden Entdeckungen 
des Jubilars sind jedem Tierarzte bekannt; denn 
die bedeutendsten derselben betreffen das Gebiet 
der Hanstier-Helminthologie. Es möge aber daran 
erinnert sein, was die Fleischbeschau dem grossen 
und glücklichen Forscher verdankt: Leuckarts 
Feststellungen über die Biologie der Finnen und 
Trichinen waren die erste wissenschaftliche 
Grundlage der Fleischbeschau und ein mächtiger 
Antrieb zur besseren Regelung dieses wichtigen 
Zweiges der öffentlichen Gesundheitspflege. 



— Oeffentllohe Schlachthöfe. Der Bau eines 
öffentlichen Schlachthofes ist in Grätz be- 
schlossen worden. Eröffnet wurden die Schlacht- 
höfe zu Emden, Schmiege! und b e r r a d ; 
die Eröffnung steht bevor in Gronau i./W., 
Bischofs bürg und R o g a s e n. 

Der städtische Schlacht- und Viehhof zu 
Breslau wird am 1. Oktober 1896 dem Betrieb 
übergeben werden. Indessen soll nach der „Allg. 
Fleischer-Zeitg." die Stelle des mit der Ober- 
leitung der beiden Etablissements zu betrauenden 
Direktors möglichst bald besetzt werden, damit 
die Einrichtung des Schlachthofes und Vieh- 
marktes, sowie die Anordnung und Besetzung 
der einzelnen Dienststellen bereits unter der sach- 
kundigen Leitung des Direktors erfolgen kann. 
Der Direktor erhält Dienstwohnung, freies Brenn- 
material und 7000 Mk. Jahresgehalt, welches, von 
drei zu drei Jahren um 300 Mk. steigend, sich bis 
auf 8500 Mk. erhöhen soll. 

•^ Eiofflhning der obligatorischen Flelsohbesohaa 
Im Königreich Sachsen. Die Handels- und Ge- 
werbekammer zu Dresden hat beschlossen, dem 
K. Sachs. Ministerium folgendes Gesuch zu unter- 
breiten: 

' In Anbeirackt der dringenden Notwendigkeit 
einer, allgemeinen Fleischbeschau im Königreich 
Sachsen bittet die Kammer das Ministerium des 
Innern, baldmöglichst für die Einführung einer 
obligatorischen Fleischbeschau in Sachsen auf 
Grundlage des von der Königl. Kommission für 
das Veterinäru^esen im Jahre 1891 bearbeiteten Qe- 
setxentwurfes besorgt sein xu wollen. Die Kammer 
ist der Ansicht, dass mit der Einführung der 
Fleischbeschau eine staatliehe, bexirksweise und 
genossenschaftlich xu organisierende Viehver- 
Sicherung einxurichten ist. 

— Revision der SATentlichen und privaten 
SchlaehthSfe. Der Königl. Regierungspräsident 
zu Breslau hat angeordnet, dass die öffent- 
lichen Schlachthäuser des Bezirks Breslau, mit 
Ausnahme deijenigen, welche unter der ständigen 
tierärztlichen Aufsicht des Ereistierarztes stehen 
und deren Revision durch den Departements- 
tierarzt Dr. Ulrich erfolgen wird, soweit dies 
noch nicht geschehen ist, von den Kreistierärzten 
einer eingehenden Revision zu unterziehen sind, 
üeber das Ergebnis ist von den Kreistierärzten 
unter Einreichnng des Revisionsprotokolls, in 
dein die vorgefundenen Uebelstände genau an- 
zugeben sind, an den Landrat Bericht zu er- 
statten, und es sind hierbei nötigenfalls i%kr die 
Beseitigung der Uebelstände Vorschläge zu 
machen. Der Landrat soll alsdann das Erforder* 
liehe veranlassen. In einer zweiten Revision ist 
die Durchführung der angeordneten Massnahmen 
und die Abstellung der festgestellten Mängel zu 
kontrollieren und zu prüfen, ob weitere Uebel- 
stände sich bemerkbar machen; hierüber ist 
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gleichfalls eiu Protokoll aufzunehmen und Be- 
richt an den Landrat einzureichen. In ent- 
sprechender Weise ist, soweit es der Landrat für 
geboten erachtet, gegenüber den Privat- 
Bchlächtereien zu verfahren und die Feststellung 
der Beseitigung der bei ihnen bestehenden 
Mängel herbeizuführen. 

— Die Anzeigepflioht fSr die Sohweineseuciie, 
die Soliweinepest und den Rotlauf der Soliwelne ist 

durch Verfügung des Herrn Reichskanzlers vom 
10. Dezember 1895 nunmehr auch für die Herzog- 
tümer Gotha und Anhalt, sowie für das 
Hamburgischestaatsgebiet angeordnet 
worden. 

— Vom Auslande. In Russland ist durch 
Verfügung des Ministeriums des Innern vom 
29. Juli 1895 „im Hinblick auf die Einführung 
einer im ganzen Reiche einheitlichen Beauf- 
sichtigung des Schlachtviehes und der Fleisch- 
waren^' vorläufig eine Kontrolle der Not- 
schlachtungen eingeführt worden. 

— Der XII. internationale medlzinitclie Kongraas 

findet zu Moskau in der Zeit vom 19. bis 
26. August 1896 statt 

— Codex aiinentarlua Austriaoua. Durch die 
Verhandlungen im Oesterr. Reichsrate wurde die 
allgemeine Aufmerksamkeit neuerlich auf die 
Notwendigkeit hingelenkt, umfassende Mass- 
regeln gegen die Lebensmittelfälschung zu 
ergreifen. Das sogenannte Nahrungsmittelgesetz 
wurde angenommen und soll nun endlich zur 
Durchführung gelangen, wenn es den weiteren 
verfassungsmässigen Gang durchlaufen haben 
wird. Voraussetzung dieses Gesetzes ist aber 
die Schaffung eines Werkes, in welchem für 
jede einzelne Gruppe von Nahrungs- und 
Genussmitteln 1. eine genaue Definition und 
Charakteristik nebst Zusammensetzung etc.., 2. die 
Verfälschungen angegeben werden, die vor- 
kommen können, und 3. einheitliche Unter- 
suchungsmethoden für die Chemiker vereinbart 
werden, damit in allen Teilen Oesterreichs 
gleiche Grundsätze für die Beurteilung der 
Nahrungs- und Genussmittel in Anwendung ge- 
bracht werden. Für den Richter, den Chemiker 
wie für den Händler mit Nahrungsmitteln ist ein 
derartiger Codex eine Notwendigkeit, um das 
Gesetz überhaupt handhaben zu können. Seit 
2 Jahren beschäftigt sich ein Kreis unserer 
ersten Fachautoritäten mit der Abfassung dieses 
.Codex der Nahrungsmittel. In zahlreichen Be- 
ratungen wurden die Grundzüge festgestellt und 
die Kapitel über Wein, Bier, Spirituosen, 
fssig, Milch, Butter, Honig, Zuckeri 

Brot und Backwaren, Getreide, Fette und 
Oele, Gemüse, Schwämme, Kaffee, Kaffee- 
surrogato. Theo, Cacao, Chokolade, 
Traubenmoste und Fruchtsäfte beendet. 



Bei jedem einzelnen Kapitel wurden die hervor- 
ragendsten Praktiker (Produzenten und Händler) 
der betreffenden Branche beigezogen, um dieses 
Normalienbuch nicht nur den Anforderungen der 
Wissenschaft, sondern auch den praktischen 
Handelsverkehrsverhältnissen entsprechend zu 
einem wirklichem Codex zu gestalten. Dieses 
mühevolle Werk naht nun der Fertigstellung 
und dürfte noch vor Sanktion des obenerwähnten 
Gesetzes vollendet vorliegen. Die Vereinigung 
der Oesterr. Nahrungsmittel-Chemiker und Mikro- 
skopiker hat sich damit ein bleibendes Verdienst 
erworben. 



Personalieii. 

Tierarzt Burggraf in Guben wurde zum 
Schlachth'ofinspektor daselbst, Tierarzt Maak zum 
städtischen Hilfstierarzt, Hilfstierarzt Hoff- 
me ister zum städtischen Tierarzt in Berlin, 
Tierarzt Jost zum Sachverständigen bei der 
Berliner Schlachtviehversicherungsgesellschait , 
Schlachthoftierarzt Graul aus Beuthen zum 
Schlachthofverwalter in Tamowitz ernannt. 

Schlachthofdirektor D ose 1er zu Eberswalde 
und Schlachthoftierarzt Staub zu Meissen haben 
ihre Stellungen aufgegeben. Schlachthofinspektor 
Becker zu Frankenberg (Schles.) ist als Kreis- 
tierarzt in Guhrau, Polizeitierarzt Huss aus Ham- 
burg als Kolonialtierarzt für Ostafnka angestellt 
worden. 



Yakanzen. 

Arnstadt, Altena, Glauchau (siehe 
Heft 3 der Zeitschrift). 

Breslau: Direktor des Schlacht- und Vieh- 
hofs (7000 Mk. Gehalt, steigend von 3 zu 3 Jahren 
um 300 Mk. bis zu 8500 Mk., Dienstwohnung und 
freies Brennmaterial). 

Görlitz: Schlachthofinspektor zum 1. April 
1896 (3000 Mk. Gehalt, steigend von 3 zu 3 Jahren 
um je 300 Mk. bis zu 4200 Mk., freie Wohnung 
u. s. w.) Bewerbungen bis 10. Januar 1896 an den 
Bürgermeister. 

Eberswalde: Schlachthofinspektor zum 
1. April 1896. (Anfangs-Gehalt 2000 Mk. neben 
freier Wohnung, Heizung und Beleuchtung.) Be- 
werbungen bis 15. Januar 1896 an den Magistrat. 

Kleve: Schlachthof- Verwalter (Gehalt neben 
freier Wohnung, Heizung und Licht 2400 Mk., 
steigend bis 3000 Mk.). Bewerbungen bis 10. Ja- 
nuar 1896 an den Bürgermeister. 

Meissen: Schlachthoftierarzt. 

Gronau i. W. : Schlachthoftierarzt. 

Besetzt : Schlachthaus - Tierarzt - Stellen in 
Guben, Berlin und Tamowitz. 



Ver»BtworÜlcher Redakteur (exkl. Inseratenteil): Prof. Dr. OsterUg. — Verlag von Richard Schoetx, Berlin. 
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Heft 5. 



Original-Abhandlungen. 

(Naetadmek verboten.) 



Zur sanit&tspolizeilichen Beurteilung dee 

Zusatzes von Konservierungssalzen zu 

gehacktem Fleisch. 

Gutachten 

Ton 

Prof. Dr. Ostertag. 

Der Königliche Erste Staatsanwalt zu 
N. übersandte mir in der Untersuchungs- 
Sache gegen C. und S. wegen Vergehens 
gegen das Nahrungsmittelgesetz — 11. 
8269 — die erwachsenen Akten (1 Bd. 
von 15 Bl.) mit dem Ersuchen, ein schrift- 
liches motiviertes Gutachten darüber zu 
erstatten, 

ob auf Grund der angestellten Er- 
mittelungen als erwiesen zu erachten 
ist, dass das von C. und S. verkaufte 
Fleisch verdorben bezw. verfälscht 
im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 
14. Mai 1879 gewesen, und ob der 
Genuss desselben geeignet gewesen 
ist, die menschliche Gesundheit zu 
beschädigen. 
In Erledigung dieses Ersuchens er- 
statte ich das nachstehende Gutachten. 

Ergebnis der angestellten Er- 
mittelungen. 
Der Schlachthofinspektor X. Hess sich 
eines Tages — nach Ausweis der Akten 
am 2. Juni 1894 — durch den Arbeiter 
P. für 15 Pf. gehacktes Fleisch holen. 
X. bereitete sich das Fleisch selbst zu, 
indem er sich aus demselben ein „Beef- 
steak" briet. Der Genuss dieses Beef- 
steaks hatte bei X. nach dessen Aussage 
nachteilige Folgen. Fast unmittelbar 
nach dem Verzehren desselben stellten 
sich üebelkeit und Erbrechen, verbunden 
mit Flimmern vor den Augen, ein, Er- 
scheinungen, welche nach X. nur durch 



den Genuss des Beefsteaks bedingt sein 
konnten. 

Das rohe Fleisch schien dem Schlacht- 
hofinspektor keine rechte frische Farbe 
gehabt zu haben. Nach der Ansicht des 
Arbeiters P. dagegen sah das Fleisch 
„ganz gut*' aus. P. sagte aus, das hier er- 
fragliche Fleisch aus dem Geschäfte des 
Schlächters S. geholt zu haben (Bl. 15 der 
Akten). 

In der Anzeige (Bl. 1 d. A.) hatte X. 
angegeben, dass sich in dem fraglichen 
gehackten Fleische altes Fleisch vor- 
gefunden habe. 

Der Polizeiwachtmeister B. entnahm 
noch an demselben Tage, an welchem X« 
das oben erwähnte Fleisch gekauft hatte, 
bei dem Schlächter S. eine Fleischprobe 
zur weiteren Untersuchung. Das ent- 
nommene Fleisch sah nach dem Berichte 
des R. gut aus, hatte eine natürliche 
Farbe, „wenngleich es nach der Mitte zu 
geringfügig dunkler aussah." 

Zum Vergleiche verschaffte sich R. 
gleichzeitig 2 Proben Fleisch bei dem 
Schlächter C. Diese Proben hatten nach 
B. von vornherein keine frische rote, 
sondern eine graue Farbe, „wie sie bei 
gehacktem Bindfleisch nicht vorkommen 
darf." (Bl. 13 d. A.) 

Die bei S. und G. entnommenen Proben 
wurden dem Schlachthofinspektor X. zur 
weiteren Untersuchung übergeben, lieber 
die Besultate dieser Untersuchung be- 
richtet der Sachverständige (Bl. 2 d. A.) 
wie folgt: 

„Die mir überwiesenen Fleischproben, 
nach Angabe ad 1. aus dem Geschäfte 
des Schlächtermeisters S., rohes und ge- 
hacktes Schweinefleisch, enthalten viel 
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fremde BeimengungeD, welche sich zum 
Teil als Schmutz erkennen lassen, zum 
Teil nur Fett. 

Das rohe gehackte Fleisch von C. ist 
teilweise von schlechtem, verdorbenem 
Fleisch durchsetzt." 

In einem zweiten Berichte (BI. 1 1 und 
12 d. A.) macht X. über das Ergebnis 
der Untersuchung der durch R. ihm über- 
gebenen Fleischproben folgende Angaben: 

„Die von dem Schlächtermeister S. 
entnommenen Proben hatten zwar zum 
grossen Teil ein weniger verfärbtes Aus- 
sehen angenommen, das eine Packet ent- 
hielt sogar anscheinend frisches Fleisch, 
jedoch Beimeogungen. Diese zeigten sich 
y.um Teil als Kristalle, wahrscheinlich 
von Konservierungssalzen herrührend. 

Das gehackte Fleisch, welches dem 
Geschäfte des Schlächters G. entnommen 
war, zeigte äusserlich schon eine schlechte 
Färbung und einen unangenehmen Geruch. 
Die mikroskopische Untersuchung ergab, 
dass die charakteristische Querstreifung 
einzelner Muskelfasern nicht mehr überall 
.deutlich sichtbar war, und dass auch 
fremde Beimischungen, wahrscheinlich 
vom Hackblock u. s. w. herrührend, nicht 
fehlten.** 

Endlich wurden auf Verfügung der 
Polizeiverwaltung zu P. bei S. noch 2VaPfd. 
gehacktes Fleisch beschlagnahmt. Dieses 
stimmte nach der Bemerkung des Schlacht- 
hofinspektors X. (B1.2v d. A.) dem Aussehen 
nach mit einer der vorerwähnten Proben 
überein und enthielt ebenfalls „eine Menge 
fremder Beimengungen und Kristalle.*' 

Bei der verantwortlichen Vernehmung 
gab der Schlächter S. zu, „Präservesalz" 
zwischen das gehackte Fleisch gemischt 
zu haben. (Bl. 5 d. A.) 

Der Schlächtergeselle H., welcher sich 
bei S. in Arbeit befindet, sagt aus (Bl. 8 
d. A), er habe am 2. Juni das gehackte 
Fleisch bei S. zubereitet. Er sei mit der 
gehörigen Sauberkeit zu Werke gegangen 
und habe auch gutes Fleisch verwendet. 
Dem Fleische hat aber H. geständig ein 
Salz „Meat Preserve Kristall" zugesetzt, 
welches nach der Aufschrift auf den 



Büchsen vom Gerichtschemiker Bischoff 
in Berlin untersucht und als unschädlich 
bezeichnet sei. 

Der Schlächtermeister C. bestreitet 
(Bl. 7 d. A.), dass er sich strafbar ge- 
macht habe. Das in Rede stehende ge- 
hackte Fleisch sei aus gutem reinen 
Fleische gefertigt gewesen. 

Gutachten. 

1. Nach den Angaben des Schlachthof- 
inspektors X. erzeugte bei ihm der 6e- 
nuss gebratenen Hackfleisches Uebelkeit 
und Erbrechen, verbunden mit Flimmern 
vor den Augen. Da sich diese Erschei- 
nungen unmittelbar nach dem Verzehren 
des Fleisches einstellten, so ist anzu- 
nehmen, dass die Krankheitserscheinungen 
mit dem Genuss des gebratenen Fleisches 
im Zusammenhang standen. Es ist aber 
nicht erwiesen, dass das Fleisch die 
alleinige Ursache der krankhaften Er- 
scheinungen war, welche sich bei X. ein- 
gestellt haben. Denn es ist fraglich, ob 
bereits das rohe Fleisch schädliche Eigen- 
schaften besass, oder ob letztere nicht 
erst eine Folge der Zubereitung waren. 
Es ist nach Lage der Sache nicht aus- 
geschlossen, dass einer deijenigen Zu- 
sätze, welche bei der Herstellung des 
Beefsteaks aus dem gehackten Fleische 
zur Verwendung kamen, geeignet war, 
Uebelkeit und Erbrechen hervorzurufen. 

Eine schädliche Beschaffenheit des in 
Rede stehenden Fleisches wäre man nur 
dann mit Bestimmtheit anzunehmen be- 
rechtigt, wenn das Fleisch bei mehreren 
Personen übereinstimmende krankhaft e 
Erscheinungen hervorgerufen hätte. Dieses 
ist aber durch die vorläufige Beweis- 
erhebung nicht festgestellt worden. 

Daraus, dass das angeblich gesund- 
heitsschädliche Fleisch vor der Zube- 
reitung keine „rechte frische Farbe" ge- 
habt zu haben schien, lässt sich ferner 
auch nicht folgern, dass das Fleisch ver- 
dorben im gewöhnlichen oder im Sinne 
des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 
gewesen ist. Denn gutes gehacktes Fleisch 
kann stellenweise schon in kurzer Zeit 
seine frische Farbe einbüssen, ohne im 
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übrigen Abweichungen in Bezug auf Ge- 
ruch, Geschmack und Bekömmlichkeit zu 
zeigen. Eine teilweise Verfärbung des 
Hackfleisches kann daher an sich noch 
nicht als eine erhebliche Veränderung be- 
zeichnet werden. 

Die in der Anzeige Bl. 1 d. A. ent- 
haltene Angabe, dass sich in dem an- 
geblich schädlichen Fleische „altes" Fleisch 
befunden habe, hat X. bei seiner Verneh- 
mung nicht wiederholt. Die Richtigkeit 
dieses Urteils indessen vorausgesetzt, 
Hesse sich aber auch hieraus die Schluss- 
folgerung nicht ableiten, dass das fragliche 
gehackte Fleisch verdorben, verfälscht oder 
gesundheitsschädlich war. Denn „altes", 
d. h. von vor längerer Zeit geschlachteten 
Tieren stammendes Fleisch ist eine 
marktgängige Ware, wenn es nur durch 
zweckentsprechende Aufbewahrung, wie 
z. B. in Kühlräumen, vor Zersetzung be- 
wahrt wurde. 

2. Bei dem Schlächtermeister S., 
welcher das sub 1 besprochene, angeblich 
gesundheitsschädliche Fleisch geliefert 
hat, sind noch weitere Fleischproben ent- 
nommen und durch den Sachverständigen 
X. untersucht worden. 

X. sagt in seinem ersten Berichte, 
das aus Rind- und Schweinefleisch be- 
stehende Gehäcksel habe „viele fremde 
Beimengungen, welche sich zum Teil als 
Schmutz erkennen Hessen", enthalten. In 
seinem zweiten Berichte giebt X. an, 
Beimengungen gefunden zu haben, welche 
zum Teil aus Kristallen bestanden. 

Auch diese Angaben ermöglichen die 
Abgabe eines bestimmten Urteils über die 
Beschaffenheit des untersuchten Fleisches 
nicht. X. hat weder über das Mengen- 
verhältnis der fremdartigen Bestandteile 
in dem Fleische bestimmte Angaben 
gemacht, noch einen objektiven Fund- 
bericht über die Beschaffenheit des ver- 
meintlichen Schmutzes und die Form der 
Kristalle zu den Akten geliefert. 

Fremde Beimengungen von gehacktem 
Fleische gänzlich fernzuhalten, ist nach 
Art der Herstellung dieses Fleisches — 
Hacken auf einem Holzklotze — unmög- 



lich. Es sind bei gehacktem Fleische, 
im Gegensatze zu Schabefleisch, Bestand- 
teile des Hackklotzes mit in den Kauf 
zu nehmen. Anders dagegen verhält es 
sich mit Beimengungen von Schmutz. 
Hackfleisch, welches wirklichen Schmutz 
enthält, ist ein verdorbenes Nahrungs- 
mittel. Aus dem Ergebnis der bisher an- 
gestellten Ermittelungen ist aber nicht 
mit objektiver Sicherheit zu entnehmen, ob 
das Urteil des Sachverständigen X. über 
die Beimengungen zu dem hier fraglichen 
Fleische zutrifft oder nicht. 

Der Angeschuldigte S. und sein Ge- 
selle H. sind geständig, zu dem gehackten 
Fleische, welches der Untersuchung durch 
den Sachverständigen X. unterlag, ein 
Salz, „Meat Preserve Kristall", hin- 
zugesetzt zu haben. 

Unter dem Namen „Meat Preserve 
Kristall" werden saure schwefligsaure 
Salze als Konservierungsmittel für B^'leisch 
in den Verkehr gebracht und auch an- 
scheinend viel verwendet. DieseSalzehaben 
eine konservierende Kraft und besitzen 
ausserdem die Eigentümlichkeit, die rote 
Farbe des Fleisches längere Zeit unver- 
ändert zu erhalten- Die Anwendung des 
„Meat Preserve Kristall*' ist von Sach- 
verständigen, so auch von dem Chemiker 
Dr. Bischoff in [Berlin, wegen der ge- 
nannten Eigenschaften und mit dem Hin- 
weise, dass es unschädlich sei, empfohlen 
worden. 

Die Angabe hinsichtlich der Unschäd- 
lichkeit ist nur bedingt zutreffend. Die 
von Bischoff empfohlene Zusatzmenge von 
10 g auf 5 kg Fleisch (= 0,2 pCt.) muss 
in der Fleischmenge, welche von einem 
Menschen bei einer Mahlzeit verzehrt zu 
werden pflegt, als unschädlich bezeichnet 
werden. Indessen ist eine schädliche 
Wirkung nicht ausgeschlossen, wenn, etwa 
zur Steigerung des konservierenden Effekts 
bei schlechtem Fleisch, eine bedeutend 
grössere Menge des Konservesalzes bei- 
gemengt, oder wenn eine kleinere Menge 
nicht gleichmässig in dem Fleische ver- 
teilt wird. Denn Bernatzik und Braun 
fanden bei Versuchspersonen (Wöch- 
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nerinneD) schon Dosen von 1 g schäd- 
lich. Bei einem Teil der Versuchs- 
personen trat Erbrechen und Durchfall auf. 
Da sich die Menge des hier frag- 
lichen Zusatzes zum Hackfleisch 
im Einzelfalle einer Eontrolle ent- 
zieht, so ist ein generelles Verbot 
jenes Zusatzes hygienisch gerecht- 
fertigt. 

Bei der strafrechtlichen Beurteilung von 
„Meat Preserve Kristall" als Zusatz zu 
Fleisch kommt in Betracht, dass dieser Zu- 
satz verwendet wird, um minderwerti- 
gemFleische ein besseres Aussehen 
zu verschaffen, ferner um mehrere 
Tage altes Hackfleisch noch als an- 
geblich frisches zu verkaufen, und 
endlich um dem gehackten Fleische 
Wasser beimengen zu können, was 
sich sonst von selbst verbietet, da künst- 
lich mit Wasser beladenes Hackfleisch 
einer raschen Zersetzung anheimfällt. 

Ob S. minderwertiges Fleisch ver- 
arbeitete oder Wasser dem Fleische zu- 
gesetzt hat, ist nicht ermittelt worden* 
Im allgemeinen wird aber von den Käufern 
von Hackfleisch im reellen Handelsverkehr 
nicht vorausgesetzt, dass dasselbe 
mit Konservierungsmitteln versetzt 
ist Aus diesem Grunde und weil das in 
Bede stehende Konservesalz dem Fleische 
den Schein einer besseren Beschaffenheit 
verleiht, ist der erwähnte Zusatz, ähnlich 
wie der Zusatz von Farbstoffen, als Ver- 
fälschung anzusehen, wenn derselbe den 
Käufern nicht bekannt gegeben wird. 



3) Das von dem Schlächter C. durch 
den Polizeiwachtmeister E. entnommene 
Hackfleisch hatte nach der Bekundung 
des Sachverständigen X. eine schlechte 
Farbe und einen unangenehmen Geruch. 
Der Polizeiwachtmeister R. bezeichnet die 
Farbe des hier in Rede stehenden Fleisches 
als grau. 

Hiernach muss dieses Fleisch als er- 
heblich von der Norm abweichend, als 
verdorbenes im Sinne des § 10 des Ge- 
setzes vom 14. Mai 1879, bezeichnet werden. 
Fär die Annahme einer gesundheitsschäd- 
lichen Beschaffenheit der von C. ent- 
nommenen Proben liegt in dem Ergebnis 
der vorläufigen Ermittelungen kein aus- 
reichender Grund vor. 

Die fremden Beimengungen, „wahr- 
scheinlich vom Hackblock herrührend", 
kommen, wie bereits unter 2 ausgeführt 
wurde, nicht weiter in Betracht 

Nach diesen Erwägungen gebe ich das 
erforderte Gutachten dahin ab: 

Auf Grund der angestellten Er- 
mittelungen ist als erwiesen zu er- 
achten, dass das von S. verkaufte 
Fleisch verfälscht, das von C. ver- 
kaufte Fleisch dagegen verdorben 
im Sinne des § 10 des Gesetzes 
vom 14. Mai 1879 gewesen ist. 

Es ist aber nicht dargethan, dass 
der Genuss des hier fraglichen 
Fleisches geeignet war, die mensch- 
liche Gesundheit zu beschädigen. 

Datum. Unterschrift 



Referate. 



Cornet, Die Prophylaxis derTuberknlose 
und ihre Resultate. 

(Berl. Klin. Woebenschr. 1895, No. 80.) 

C. ist bekannterraassen der eifrigste 
Verfechter der gewiss berechtigten An- 
nahme, dass für die Verbreitung der 
menschlichen Lungentuberkulose das 
Sputum die bedeutendste Rolle spiele. 



Nach den Mitteilungen des Königlichen 
Preussischen statistischen Amtes belief 
sich bis zum Jahre 1887 die Sterblichkeit 
an Tuberkulose durchschnittlich auf 
31 : 10000; von 1887 an machte sich ein 
geringer Rückgang bemerkbar und 1893 
betrug die Sterblichkeit nur 25 : 10000. Es 
sind somit in Preussen allein von 1887 
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bis 1893 £a. 70000 Menschen weniger an 
Tuberkulose gestorben, als nach dem 
Durchschnitt der frflberen Jahre zu er- 
warten war. C. sieht diesen hocherfreu- 
lichen Eflckgang der Tuberkulosesterb- 
lichkeit als eine Folge der sorgfaltigen 
Beseitigung des Sputums Tuberkulöser an. 

Esser^ Ueber Pferdefleisch als Nabrangs- 

mlttel. 

(^Sonderabdmck a. d. 48. Bd. d. Journ. f. Landw.) 

E. fordert in einem sehr lehrreichen 
Vortrage zur Förderung der Hippophagie 
auf. Aus seinen Ausführungen ist zunächst 
die geschichtliche Notiz hervorzuheben, 
dass das Fleisch des Pferdes wahrschein- 
lich zuerst von den Skandinaviern und 
Geimanen als Nahrungsmittel verwertet 
wurde. Sie züchteten auf heiligen Wiesen 
eine Schimmelrasse, welche bei den Festen 
der Göttin Freya geopfert und als Lieb- 
lingsspeise verwendet wurde. Mit der 
Bekehrung zum Christentum wurde be- 
kanntlich der Oenuss des Pferdefleisches 
nach und nach verdrängt, so dass an Stelle 
der Vorliebe für Pferdefleisch, welche 
jetzt noch bei den Tartaren, Kalmücken, 
Kirgisen und chinesischen Mongolen be- 
steht, ein Widerwille trat. Unter den 
zivilisierten europäischen Ländern kehrte 
Dänemark zuerst, und zwar während der 
Belagerung von Kopenhagen 1807, zur 
Hippophagie zuiUck. In Deutschland wurde 
in den Teuerungsjahren 1816/17 sehr viel 
Pferdefleisch gegessen; die Pferde wurden 
aber zumeist heimlich geschlachtet. 

Das Notjahr 1847 veranlasste die ver- 
ewigten Professor Spinola und Hofopern- 
sänger Blume, eine Pferdeschlächterei 
auch in Berlin zu gründen. Diese An- 
regung hatte den Erfolg, dass nach Jahres- 
frist in Berlin bereits 11 derartige Ein- 
richtungen erstanden waren, in welchen 
zusammen ungefähr 3000 Pferde ge- 
schlachtet wurden. 

E. hebt aber mit Recht hervor, dass der 
Bannfluch wider das Pferdefleisch immer 
noch nichtganz gelöst sei. Es besteht immer 
noch eine Abneigung gegenüber diesem 
Fleisch, welche durch den verschiedenen 
Geschmack oder Nährwert durchaus nicht 



zu erklären ist. Das Vorurteil gegen das 
Pferdefleisch ist nach E. ein eingebildetes. 
Er erwähnt, dass bei Untersuchungen, 
welche er in Gemeinschaft mit seinen 
Assistenten und Zuhörern angestellt habe, 
mit geschlossenen Augen niemand im 
Stande gewesen sei, Pferdebouillon, ge- 
bratenes und gesottenes Pferdefleisch von 
den entsprechenden Rindfleischpräparaten 
zu unterscheiden. Freilich sei das Pferde- 
fleisch etwas süsslich ; dies lasse sich aber 
durch die Zubereitung völlig beseitigen. 
Interessant ist die Angabe des Vor- 
tragenden, dass im Jahre 1866 das Schlacht- 
gewicht der Pferde in Paris durchschnitt- 
lich 190 kg betrug, im Jahre 188L dagegen 
225 kg. Mithin hat das gesamte Pferde- 
material durch die Einführung der Hippo- 
phagie gewonnen. In der Provinz Hannover 
werden für gutgenährte grosse Pferde 
durchschnittlich 100 bis 120 M., für weniger 
gut genährte 40 bis 80 M. von denPferde- 
schlächtem bezahlt. E. bezeichnet es 
endlich als einen nationalökonomischen 
Gewinn, wenn in Gefängnissen,* Arbeits- 
häusern und ähnlichen Etablissements, 
in welchen oft amerikanischer Speck ver- 
wendet werde, einheimisches Pferdemate- 
rial zur Verwendung gelange. Die Er- 
nährung der Insassen würde in der That 
darunter nicht zu leiden haben. 

Labler^ Abnormer Oesehmack von 
Oeflflgelfleiseh. 

(Hegers ZeiUchr. 1896. No. 28.) 

Im Anschluss an die in dieser Zeit- 
schrift erschienene Abhandlung von Niebel 
berichtet Verf. über eigene Beobachtungen 
ähnlicher Art. Er giebt an, dass 
in Gegenden, in denen viel Raps gebaut 
werde, das Fleisch junger Tauben zur 
Zeit der Bapsfechsung, wo sie von den 
alten mit Bapssamen gefüttert werden, 
sehr häufig einen eigentümlich wider- 
lichen Geschmack annehme. Besonders 
stark trete der Geschmack hervor, wenn 
die toten Tauben einige Stunden unge- 
öflhet liegen bleiben. Wird der Taube 
sofort der Kropf geöffnet und der Inhalt, 
der in dieser Zeit nur aus Bapssamen 
besteht, entfernt, so ist der Geschmack, 
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wenn auch auffallend, so doch nicht 
widerlich. 

Auffallender sei der Fleischgeschmack 
bei Enten, die mit der gewöhnlichen 
Teichmuschel gefüttert werden, was 
dort, wo viel Teichmuscheln vorkommen, 
häufiger geschehe; das Fleisch nehme 
einen so widerwärtigen Geschmack an,dass 
es fast ungeniessbar werde. Ferner 
nehme das Fleisch von Schweinen^ welche 
mit l^ucheckern gemästet wurden, was 
in Ungarn geschehe, den Geschmack der 
Bucheckern an. Endlich soll das Fleisch 
von Rebhühnern besonders im Januar 
und Februar einen thranartigen Ge- 
schmack aufweisen, zu welcher Zeit die 
Nahrung der Rebhühner nur aus Gras 
und Wintersaaten bestehe. 

K&mmerer, lieber die Konservierongs- 
inlttel des frischen Fleisches. 

(Nach einem Referat des Ztrbl. f. Nahrgs.- n. O« nua«i».-Chemie 
aus den „Forsehnngsber. über Lebensm^Hyg." 1895 Heft 8.) 

K. fand unter 69 untersuchten 
Hackfleischproben 20 mit schweflig- 
sauren ^Konservierungsmitteln ver- 
setzt, und zwar mit einem Gehalt bis zu 
0,18% schwefliger Säure. Diese wurde nach- 
gewiesen, indem die Fleischproben auf 
Kaliumjodatpapier gelegt und mit einer von 
Stickoxyden freien Schwefelsäure befeuch- 
tet wurden. Bei Anwesenheit von schwef- 
liger Säure tritt sofort starke Bläuung 
des Papiers ein; gepökeltes oder gesalzenes 
Fleisch geben die Reaktion nicht. 

E. betont im Anschluss an diese Mit- 
teilung, dass der Zusatz von sulfithaltigem 
Konservesalz zum Fleisch ebenso zu ver- 
bieten sei wie der Zusatz von Borsäure.*) 

Havemanuy lieber das Wachstum von 
Mikroorganismeu bei Eisschrank- 

temperator. 

(Inangnraldissertatlon, Rostock 1894.) 

H. untersuchte eine grössere Anzahl 
nichtpathogener und pathogener Bakterien 
auf ihr Wachstumsvermögen bei niederer 
Temperatur und fand, dass bei einer 
Temperatur von 7 ° C, wie sie in guten 
Kellern und Eisschränken herrscht, auf 
Fleisch, Milch und Gelatine zahlreiche 
Mikroorganismen, und zwar sowohl 

*) Vgl." das Gutachten S. 85— 88. 



Schimmel- als auch Spross- und Spalt- 
pilze, gedeihen. Bei der erwähnten 
Temperatur wird das Wachstum der 
meisten kleinen Lebewesen nur ver- 
zögert, so dass bis zum Sichtbarwerden 
der Kolonien für das unbewaffnete Auge 
5 bis 7 Tage vergehen. Die Entwick- 
lung wird völlig gehindert bei den 
Cholerabazillen, Typhusbazillen und Ery- 
sipelkokken ; das Wachstumvermögen wird 
aber auch bei diesen Spaltpilzen durch die 
genannte Temperatur selbst bei mehr- 
wöcheutlicherEin Wirkung nicht vernichtet. 

Galliai^d^ Zar Yereiterang von 
Echinokokken. 

(Deatsche Medstg. 1895 No. 100.) 

G. berichtete in der Medizinischen 
Gesellschaft der HospitMer zu Paris über 
einen Fall von Leberechinokokkus, welcher 
durch Pneumokokken infiziert war. Der 
betreffende Patient war unter den Er- 
scheinungen des Darmverschlusses auf- 
genommen worden, die aber bald beseitigt 
wurden. Da die Leber gross blieb, ist 
eine Punktion gemacht und gallefreier 
Eiter aspiriert worden, in welchem der 
Pneumokokkus allein gefunden wurde. Es 
wurde hierauf eingeschnitten; dabei zeigte 
es sich, dass es sich um einen Echinokokkus 
handelte, welcher durch Pneumokokken in- 
fiziert war. Patient ist geheilt worden. 

Fränkel, lieber den Durchtritt von 

Mikroben in das Innere von Cysticer- 

cnsblasen beim Kaninchen. 

(Ztrbl. f. AUg. Pathol. u. patholog. Anatomie, VI. Bd., No. 17.) 

F. beobachtete den Durchtritt von 
Staphylokokken in das Innere von Cysti- 
cercusblasen beim Kaninchen. Dieser 
Durchtritt lässt sich künstlich begünstigen 
durch die Injektion der Toxine dieser 
Mikroben in das Tier. Chantemesse und 
Vidal haben bei Echinokokken der Leber 
negative Resultate erhalten. F. führt 
diesen Unterschied auf die verhältnis- 
mässig dicke geschichtete Membran der 
Echinokokken zurück. Indessen behauptet 
Galippe, dass auch durch die unverletzte 
Membran der Leberechinokokken beim 
Menschen Mikroben hindurchzutreten ver- 
mögen. (S. oben! D. R.) 
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Penkert, Die Triehinenepideoiie 
ZQ Kelbra-Altendorf« 

(Zoilscbr. f. Medisinaibeamte 1895, Nr 17.) 

In Kelbra- Altendorf am Kyffhäuser er- 
krankten im Juli 1895 etwa 242 Personen 
an Trichinosis. Die Erscheinungen, welche 
die Patienten boten, wichen zum Teil von 
den gewöhnlich beobachteten ab. Die 
Kranken zeigten in den meisten Fällen 
zunächst Uebelkeit ohne lürbrechen, bald 
trat Fieber von beträchtlicher Höhe auf, 
und hierzu gesellten sich dumpfes Kopf- 
weh, ziehende Schmerzen in allen Gliedern, 
ferner im Nacken, in der Stirn- und in 
der Augengegend. Diesen Erscheinungen 
folgte sehr schnelles Anschwellen des Ge- 
sichts, besonders der Augenlider, bei einer 
sehr grossen Anzahl der Patienten. Kon- 
stant waren ausserdem Leibschmerzen, die 
gewöhnlich mit starker Erschöpfung ein- 
hergingen. Abführmittel forderten dann 
meist typhusähnliche Stühle zu Tage. 
Der Charakter der Epidemie war im all- 
gemeinen ein sehr gutartiger; nur ein 
Patient starb. Auffällig war, dass in 
der Kinderwelt gar keine Er- 
krankungen vorkamen. Das männliche 
Geschlecht zeigte ferner wesentlich 
höhere Erkrankungs - Ziffern als das 
weibliche. 

Die Krankheit wurde von einem der 
behandelnden Aerzte zuerst für Fleck- 
typhus gehalten.'*') Nach P. haben aber 
alle Patienten angegeben, dass sie 
Schweinefleisch roh und gehackt genossen 
haben. Die Diagnose wurde gesichert 
durch die Sektion des gestorbenen Pa- 
tienten. Hierbei fanden sich in der auf- 



*) DasB Trichinosis zu Verwechslungen 
mit Flecktyphus Veranlassung geben kann, 
zeigt auch eine vom Verf. erwähnte Erkrankung 
in einer grossen Krankenanstalt. Der Direktor 
der Anstalt hatte die zuständige Verwaltungs- 
behörde ersucht, schleunigst den Bau einer Isolier- 
baracke auszuführen, da Flecktyphus in der An- 
stalt ausgebrochen sei. Bei genauer Untersuchung 
ergab sich aber, dass die Krankheit nur auf der 
Frauen - Station bestand und ausschliesslich 
18 Wärterinnen befallen hatte. Die Wärterinnen 
waren das Opfer einer Geburtstagsfeier der Ober- i 
Wärterin geworden, welche ihre Kolleginnen mit ' 
einem trichinösen Schweinebraten bewirtet hatte. 



fallend hochrot gefärbten Muskulatur 
gleich in den ersten Muskelpräparaten 
mehrere Trichinen, teils frei zwischen 
Muskelfasern, teils von den ersten An- 
fangen einer Kapsel umgeben, so dass die 
Infektion etwa 6 Wochen vor dem Tode 
eingetreten sein musste. Die strafrecht- 
lichen Recherchen ergaben, dass die beiden 
Fleischer, von welchen das gesundheits- 
schädliche Fleisch herstammte, im Ver- 
dachte stehen, schon mehrfach sogenanntes 
Polkafleisch gekauft und veräussert 
und nicht alle Schweine zur Untersuchung 
gemeldet zu haben. Ferner ist festgestellt 
worden, dass der Trichinenschauer 
das Fleisch zurUntersuchung nicht 
selbst entnommen hat oder in seiner 
Gegenwart den geschlachteten Tieren 
entnehmen liess, sondern sich auf die 
Untersuchung des übersandten Fleisch- 
stäcks von einem Schweine beschränkte, 
während gleichzeitig mehrere Schweine 
geschlachtet worden sein sollen. 

Strassner, Die Trlehinenepidemie in 
KIein-({uen8tedt. 

(Zeit«chr. f. Medisinalbeamto l<<9», Nr. 1*J ) 

Am 15. August 1895 ging bei dem 
Königlichen Landratsamte in Halberstadt 
die Anzeige ein, dass in Klein-Quenstedt, 
einem Dorfe mit 648 Einwohnern, eine 
Trichinenepidemie ausgebrochen sei. Der 
die Anzeige erstattende Arzt hatte am 
1. August die Diagnose gestellt, während 
vifr andere Aerzte die Erkrankungen 
anders gedeutet und für gastrisches Fieber, 
rheumatische Erkrankung und Influenza 
gehalten hatten. 

DasKrankheitsbildwar wenigwechselnd 
und glich dem von Penkert beschriebenen. 
Nur ist hervorzuheben, dafs bei einzelnen 
Patienten auch die Extremitäten, nament- 
lich die Arme, geschwollen waren. Ferner 
verursachte die Bewegung der Augäpfel 
Schmerzen ;aufserdem war bei den Kranken 
neben den Muskelschmerzen bei Ruhe, 
Bewegung und Druck das Oefähl von 
Mattigkeit und Abgeschlagenheit (die 
„Muskellähmigkeit" Kupprechts) vor- 
herrschend. Auch Brustschmerzen wurden 
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häaflg beobachtet und bei einzelnen Pa- 
tienten infolge dessen häufig Kurzatmig- 
keit, ferner Schmerzen in den Kau- und 
Schluckmuskeln. Von 8 Patienten wurde 
angegeben, dass im Anfang Uebelkeit und 
Erbrechen aufgetreten sei; nur ein einziger 
Patient hatte Diarrhoe gehabt. 

Sämmtliche 55 erkrankten Personen 
hatten zugestandenermaTsen am 28. Juli 
rohes gehacktes Schweinefleisch genossen, 
das von einem und demselben Schlächter 
herrührte; zum Teil war auch Fleisch- 
wurst (sogenannte Eotwnrst) von dem- 
selben Schwein und in einem Falle aus- 
schliefslich Wurst genossen worden. Die 
ersten Krankheitserscheinungen traten am 
10. Tage nach dem Genüsse auf und 
nahmen in den nächstfolgenden Tagen an 
Häufigkeit zu. 

Anch bei dieser Epidemie war es auf- 
fällig, dass Kinder nicht in ärztliche 
Behandlung kamen. Ein Todesfall 
trat nicht ein. Die Diagnose konnte nicht 
ganz sichergestelll werden, weil bei der 
Exzision eines Muskelstfickchens aus dem 
Biceps brachii bei dem einen Patienten, 
der die Exzision gestattet hatte, Trichinen 
.nicht nachgewiesen wurden. Der Trichi- 
nenschauer, welcher das fragliche Schwein 
untersucht hatte, gab an, haselnuTsgrofse 
Proben aus Zwerchfell, Zungenwurzel, 
Augen- und Zwischenrippenmuskeln ent- 
nommen und von jeder Probe 3 Quetsch- 
präparate zn je 30 bis 40 qcm gemacht 
sowie auf die Untersuchung % Stunden 
Zeit verwendet zu haben. 

llolzhausen^ Einige Mitteilungen fiber 
eine im Jahre 1884 zu Strenz-Nenen- 
dorf ansgebroehene Trieliinenepidemie. 

(Zeitfchr. f. MedLdnalbeMnte 1896, Nr. 19.) 

Angeregt durch die Mitteilungen Pen - 
kerts, berichtet H. nachträglich fiber eine 
zu Strenz-Neuendorf (Mansfelder See-Er.) 
ausgebrochene Trichinenepidemie. Verf. 
stellte fest, dass von den 630 Einwohnern 
des Dorfes 86 (14%) erkrankten und dass 
von diesen 12 (also wiederum 14 7o) starben. 
Sämtliche Patienten gaben an, Schweine- 
fleisch genossen zu haben. In einem 



Stückchen Botwurst desjenigen Schweines, 
welches als trichinös angesehen werden 
musste, ergab die Untersuchung des ersten 
mikroskopischen Präparats die Anwesen- 
heit von 8 Trichinen. 

Auch hier zeigte sich, dass die 
Kinder im allgemeinen viel schwä- 
chere Erscheinungen zeigten als 
die Erwachsenen. Besonders inter- 
essant war ein Fall, in welchem ein acht- 
jähriges Mädchen zugleich mit ihrem 
Vater rohes Fleisch verzehrt hatte, und 
zwar beide fast in gleicher Quantität. 
Der Vater erkrankte sehr schwer und lag 
lange Zeit gefährdet darnieder, während 
das Eind niemals klagte und keine Er- 
scheinungen der Trichinosis bot. Anderer- 
seits befand sich jedoch unter den neun 
Patienten im Alter von unter 10 Jahren 
ein Eind im Alter von 2 Jahren mit deut- 
lichen, wenn auch nicht schweren Symp- 
tomen, und 2 Kinder von 8 und 6 Jahren 
zeigten heftige Krankheitserscheinungen, 
welche allerdings schnell wieder ver- 
schwanden. Diese beiden letzteren Kinder 
gehörten der Familie des Fleischers an, 
von welchem das trichinöse Schwein 
geschlachtet worden war. 

Verf. hat über die Erkrankungen sehr 
genaue Aufzeichnungen gemacht, aus denen 
insbesondere zu entnahmen ist, dass die 
grösste Anzahl der Erkrankten, nämlich 
27, rohes Fleisch genossen haben, während 
19 schwachgebratenes Fleisch, zu- 
meist in Form von Bratwurstklösschen, 
und 4 gekochtes genossen hatten. Die 
grösste Zahl der Erkrankungen Mit auf 
den 8. Tag und trifft mit der Auswande- 
rung der Trichinenembryonen zusammen. 
Von den 12 Gestorbenen hatten 10 
das Fleisch roh, 'J schwach gebra- 
ten gegessen. Der Tod trat im Durch- 
schnitt am 37. Tage nach dem Fleisch- 
genusse ein, und zwar der erste Todes- 
fall in der 3. Woche, der letzte in der 
7. Woche. Verf. nimmt als das Jahr, bis 
zu welchem die Trichinosis im allgemeinen 
leichter und günstiger verläuft, nach seinen 
Erfahrungen das 10. Lebensjahr an; denn 
schon im Alter von lOVs Jahren starb 
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eine Patientin, und es folgten ihr im 
Tode ihre 2 Brüder, 14 und 16 Jahre alt. 

Bei der Obduktion eines Patienten 
zeigten sich die Muskeln derartig mit 
Trichinen durchsetzt, dass in einem 
mikroskopischen Bilde der Kehlkopfs-' 
muskulatur 30 Trichinen gezählt wurden 

Zum Schluss weist Verf. darauf hin, 
wie wichtig für die Verhütung der Trichi- 
nosis die Brauchbarkeit und Zuverlässig- 
keit des Trichinenschauers ist. Der zu 
Strenz-Neuendorf fungierende Tri- 
chinenschauer war ein Trunkenbold 
und hatte die Untersuchung des Schweines 
äusserst leichtsinnig und oberflächlich vor- 
genommen. In seinem Besitze wur- 
den noch verschiedene Objekt- 
gläser mit Präparaten vorgefunden, 
welche von dem fraglichen Schweine 
herrührten. In jedem dieser Prä- 
parate konnten Trichinen ohne 
Schwierigkeit n achgewiesen werden, 
und zwar in so grosser Zahl, dass jeder 
Beschauer bei einiger Aufmerksamkeit sie 
hätte finden können. 

Sclierk^ lieber Trichinenepidemien. 

(Ztscbr. f. MediziDalbeamte 1896, Nr. 1.) 

Verf. bemerkt im Anschluss an die 
oben referierten Mitteilungen, durch die 
letzteren werde der Beweis geführt, dass 
die Verordnungen über die Trichinenschau 
zur Verhütung der Trichinenepidemien 
nicht ausreichen. Erfahrungsgemäss treten 
namentlich in der Provinz Sachsen von 
Jahr zu Jahr Trichinenerkrankungen auf, 
welche nach des Verfassers Ansicht nur 
unter Berücksichtigung des ätiologischen 
Faktors 'wirksam verhütet werden können. 

Die Mitteilungen des Verfassers sind 
deswegen besonders bemerkenswert, weil 
er im Jahre 1865 Gelegenheit hatte, die 
entsetzliche Epidemie zu Hed er sieben 
zu beobachten, bei welcher von 2100 Ein- 
wohnern 337 an Trichinosis erkrankt und 
101 gestorben sind. Verf. weist darauf 
hin, dass die Schweine durch die Trichi- 
nose in ihrem V7ohlbehagen nicht gestört 
werden und dass auch das Hederslebener 
Unglücksschwein sich durch seine Wohl- 
beleibtheit derartig ausgezeichnet habe, 



dass es als Extraschaustück im Fleisch- 
laden ausgestellt wurde.*) 

Seh. ist der Ansicht, dass die Trichi- 
nosis in der Provinz Sachsen deswegen 
stationär sei (vgl. Hettstedt, Hedersleben, 
Wegeleben, Halberstadt, Magdeburg, Qued- 
linburg u. s.w.), weil die trichinösen Leichen- 
felder immer wieder von neuem den Aus- 
gangspunkt der Trichinenepidemien bilden. 
Er nimmt an, dass die Ratten die Leichen 
anfressen, ihrerseits wieder von Schweinen 
verzehrt werden und so die Gelegenheit 
zur Entstehung der Trichinosis beim 
Menschen geben. Er verlangt daher nicht 
nur die Ausgrabung und Zerstörung 
der beerdigten trichinösen Menschen- 
lei c h e n , sondern auch die offizielle Feuer- 
l estattung aller an Trichinosis Ge-- 
rtorbenen. 

Lieber!^ Zur Yerbreitnng der 
Trichinosis. 

(ZeiUehr. f. Medizinalbeamte 1896, No. 2.) 

L. unterzieht die von Scherk ver- 
tretene Anschauung über das wiederholte 
Auftreten der Trichinosis an bestimmten 
Orten einer Kritik und kommt zu dem 
Schlüsse, dass nach seinen Erfahrungen 
der Zusammenhang der Erscheinungen ein 
anderer sei. L. erwähnt zunächst, dass 
er ein Gehöft kenne, in welchem alljähr- 
lich eine grosse Anzahl von Schweinen 
aufgezogen werde. Unter diesen sei im 
Laufe von 10 Jahren 3 mal je 1 trichi- 
nöses Schwein gefunden worden. Auf dem 
Gehöft sei weder ein Mensch an Trichi- 
nosis gestorben, noch seien Personen, die 

*) Ein Arbeiter hatte wegen des schönen 
Aussehens des Unglücksschweines speziell Fleisch 
von dem frisch geschlachteten Schweine ver- 
langt und das Erhaltene mit seiner Familie roh 
auf Brot verzehrt. Er und seine Angehörigen 
blieben vollkommen gesund. Wie sich später 
herausstellte, hatte nämlich der Schlächter seiner 
Frau einen Wink gegeben und diese infolgedessen 
dem Arbeiter, welcher ein säumiger Zahler war, 
von einem anderen Schweine Fleisch verabreicht. 
Dieser tragikomische Vorfall wurde erst durch 
eingehende Untersuchung festgestellt. Immerhin 
bestätigt derselbe aber die Erfahrung, dass das 
äussere Aussehen der Schweine durch Trichinosis 
nicht beeinflusst wird. 
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von dort nach auswärts verzogen seien, 
an Trichinosis erkrankt. Eine Ueber- 
tragung der Trichinen durch menschliche 
Leichen sei also in diesem Falle sicher 
ausgeschlossen. Ueberhaupt dürfte sich 
nach L. die Vermutung von Scherk 
nirgends bestätigen, weil selbst der ärmste 
Mann dafür sorge, dass die Leichen ver- 
storbener Angehörigen vor der Beerdigung 
nicht von den Ratten zernagt werden, 
und auch auf Kirchhöfen die Ratten wahr- 
scheinlich nie bis zu den Leichen vor- 
dringen. Man bemerke auch die Löcher 
der Wühlratte, welche sich durch grosse 
aufgeworfene Erdmassen leicht kenntlich 
macht, nie auf den Friedhöfen, sondern 
nur in den Gärten. 

Nach L. vollzieht sich vielmehr der 
Circulus vitiosus der Trichinosis lediglich 
zwischen Schwein und Ratte. L. erinnert 
daran, dass tote Ratten schon nach wenigen 
Stunden von ihren Kameraden angenagt 
werden, wie man dies bei Ratten, die in 
Käfigen gehalten werden, leicht beobachten 
kann. Entzieht man den Ratten die 
Nahrung, so wird nach kurzer Zeit, nach 
10 bis 12 Stunden, die schwächste Ratte 
von den stärkeren bei lebendigem Leibe 
angefressen, und zwar fast immer zu- 
nächst am Kopfe. Hieraus geht hervor, 
dass Ratten jeden erreichbaren Fleisch- 
rest begierig verzehren. Andererseits 
werden aber erfahrungsgemäss die den 
Schweinen zugänglichen Ratten von erste- 
ren gefressen. Die Erhaltung der Trichinen 
in den Gehöften erfolge in der Haupt- 
sache von Ratte zu Ratte. Hierbei seien 
besondere Umstände als begünstigende 
Momente aufzufassen. Bei der Schlachtung 
der Schweine werden die Augen ausge- 
löst, der äussere Gehörgang mit dem 
Messer ausgeschnitten, die Geschlechts- 
teile und das äussere Ende des Mast- 
darms abgeschnitten und hierauf das ganze 
Tier ausgeweidet, worauf erst der Trichi- 
nenschauer die zur Trichinenschau not- 
wendigen Proben entnehme. In grösseren 
Schlachthäusern werden alle diese Abfälle 
gesammelt und in gekochtem Zustande 
als Hundefntler verwendet oder verbrannt. 



Bei den zahlreichen Privatschlachtungen 
dagegen werden sie auf den Dünger ge- 
worfen, soweit nicht die Augenmuskeln 
zur Untersuchung verwendet werden 
müssen. Mit diesen Teilen werden nun 
von trichinösen Schweinen auch trichinen- 
haltige Mäusen und Ratten zugänglich 
gemacht. 

Verf. verlangt daher anstatt der von 
Scherk vorgeschlagenen Massregeln, dass 
die Trichinenschauer verpflichtet werden, 
bei Trichinenfunden jeden der ge- 
nannten Abfälle sorgfältig zu 
sammeln und zu verbrennen. Ferner 
sei durch Belehrung dahin zu wirken, 
dass auf Gehöften, auf welchen Schweine 
gehalten werden, die Ratten möglichst 
ausgerottet und jede tote Ratte 
verbrannt werde, 

Smith, Typhnsfibertragung durch mieh. 

(Nach einem'ReferAt von Rüssel im Zentralbl. f. B&kL n. 
Parasitcnk. aus „Report on the Slatnford" 1895.) 

In der Stadt Stamford, Conn. ü. S. A., 
brach am 5. April eine Typhusepidemie 
aus, welche bis zum 18. Mai andauerte 
und 386 Menschen befiel. Von den Pa- 
tienten war ein Drittel im Alter unter 
10 Jahren. Diese Thatsache erregte den 
Verdacht, dass die Typhusepidemie durch 
die Milch verbreitet werde. Es wurde 
auch konstatiert, dass von den 386 Fällen 352 
oder Ül,2 pCt. in Familien vorkamen, 
welche Milch von einem ganz bestimmten 
Milchmann bezogen hatten. In 14 weite- 
ren Fällen war die Milch desselben 
Händlers von den Patienten in einer 
Bäckerei getrunken worden. Mit dem 
Verbot des Milchverkaufs sank die täg- 
liche ErkrankungsziflFer nach 15 Tagen 
von mehr als 10 auf weniger als 2. Diese 
Thatsache spricht dafür, dass die Epi- 
demie mit der Milch des in Rede stehenden 
Lieferanten zusammenhing. Nach Lage 
der Sache muss angenommen werden, 
dass die Typhuserreger der Milch 
durch Spülwasser zugeführt wurden; 
denn der Brunnen, aus welchem der 
Milchmann das Wasser zum Spülen der 
Gefasse entnahm, befand sich in der Nähe 
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von Aborten und lieferte stark yemn- 
reinigtes Wasser. 

Bowland^ Ueber die Uebertragnng Ton 
Typhus und Cholera darch Bntter nnd 

Käse. 

(Nach oinom Referat desZtrbL f. Bakt. ans dem ,,Brtt{ih Med. 

JouTu." 1895.) 

K. entnahm aus dem Zentrum käuf- 
licher Butter- und Eäsesorten kleine 
kubische Stücke und infizierte sie unter 
den üblichen Kautelen mit Beinkulturen 
von Cholera- und Typhusbazillen. Es er- 
gab sich in Uebereinstimmung mit früheren 
Feststellungen, dass nach wenigen Tagen 
in diesen Proben weder vermehrungs- 
fähige, noch überhaupt lebende 
Bazillen vorhanden waren. 

Obermfiller^ Ueber TaberkelbaKillen in 

der Marktmilch. 

(Hyg. Randschan 1895, No. 19.) 

Verfasser untersuchte die in Berlin 
zum Verkauf gelangende Milch, um nach- 
zuweisen, ob in derselben Tuberkelbazillen 
vorkommen oder nicht. Verfasser ist der 
Ansicht, dass eine derartige Untersuchung 
noch nicht vorgenommen worden sei; es 
möge deshalb daran erinnert sein, dass diese 
Untersuchungen schon vor mehreren Jahren 
in mustergültigerWeise von dem dänischen 
Tierarzt Friis mit positivem Erfolge 
durchgefilhrt worden sind. Verfasser hat 
die Versuche selbst in folgender Weise 
angestellt: 

Jede Flasche wurde vorsichtig ge- 
öffnet, die Mündung zuerst mit sterili- 
sierter Watte abgerieben, dann mit der 
Flamme des Bunsenbrenners sterilisiert, 
die Milch hierauf mit sterilisierter Pipette 
in ein sterilisiertes Schälchen gefüllt und 
nun intraperitoneal einer grossen Anzahl 
von Tieren eingespritzt. Die verwendeten 
Meerschweinchen waren stets junge leb- 
hafte Tiere; ihr durchschnittliches Ge- 
wicht betrug 350 g. Die Menge der 
injizierten Milch belief sich pro Tier auf 
2 bis 2,6 ccm. 

Im ganzen wurden 40 Tiere geimpft, 
und weitere 20 als Kontroltiere mit der 
jedesmal vorher sterilisierten Milch. Die 
letzteren Tiere zeigten keine Impftuber- 
kulose, während unter den 40 mit der |. 



nicht sterilisierten Milch geimpften 3 an 
hochgradiger Tuberkulose starben. — 

0« prüfte nun weiter Bahm, welchen 
er durch Zentrifugieren der Milch ge- 
wann, da er die Beobachtung ge- 
macht hatte, dass die Tuberkelbazillen 
beim Ausschleudern nicht nur in den 
Bodensatz (Scheuerlen), sondern auch in 
die Bahmschicht übergehen. Die Bahm- 
schicht hob Verfasser mit einem sterili- 
sierten Schöpflöffelchen (Halbkugelschale 
von 1 ccm Inhalt) heraus, vermischte den- 
selben mit dem Schleudersatz und inji- 
zierte von diesem Gemisch 1 bis 1,5 ccm 
intraperitoneal. Hierbei ergab sich ein 
ganz anderes Besultat als zuvor; bei 
dieser Art der Impfung wurden 38 pOt. 
aller Tiere, welchen intraperitoneal die 
bezeichneten Teile der Marktmilch ein- 
gespritzt wurden, tuberkulös. 30 pCt. 
derselben gingen unter fortschreitender, 
teilweise sehr starker Abmagerung an 
hochgradiger Tuberkulose zu Grunde. 
Verfasser empfiehlt daher die Ver- 
wendung der Bahmschicht für Infektions- 
versuche. 

Die Untersuchungen des Verfassers 
bezeugen aufs neue die Gefahr der 
üebertragung der Tuberkulose des 
Bindes durch die Milch auf den 
Menschen und auf Kälber und 
Schweine. Es kann daher nicht dringend 
genug dazu geraten werden, die sattsam 
bekannten Präventivmassregeln gegen 
diese Gefahr zu treffen. 

Holst, Ueber Kettenkokken and 
Eaterentzflndnngen bei Kühen als Ur- 
sache akuter Magen-Darmkatarrhe bei 

Mensehen. 

(Sonder&bdruek der FeBtschrlft für Prof. H. Heiberg, 

Kristiania, 1895.) 

Die Kettenkokken, welche bereits als 
Ursache verschiedener Krankheiten er- 
kannt worden sind, hat man in der letz- 
teren Zeit auch bei gewissen Formen der 
Diarrhoe gefunden. Verf. bekam 1894 
in Kristiania Gelegenheit, vier Beihen 
von Fällen akuten Magenkatarrhs zu 
untersuchen, als deren Ursache er die 
Streptokokken ansieht. 
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In der ersten Reihe wurden morgens 
8 Individuen aus 3 verschiedenen Fa- 
milien in derselben Strasse befallen«, 
4 Stunden nach dem Genüsse von 
Milch. Die Mitglieder der Familien, 
die nicht von der Milch getrunken oder 
letztere gekocht genossen hatten, blieben 
verschont. Nur ein erkranktes Kind 
hatte die Milch gekocht getrunken ; dieses 
erkrankte aber auch am leichtesten. Das 
Aussehen der Milch, die von demselben 
Hofe herrührte, zeigte nichts abnormes; 
sie gerann aber beim Kochen und zeigte 
Unmengen von Mikrokokken, besonders 
Kettenkokken, die sich von dem Strepto- 
coccus pyogenes longus nicht unterschei- 
den Hessen. Dieser Fund Hess vermuten, 
dass der Milch Eiter von einer Kuh 
beigemischt war, die an Euterent- 
zündung litt. Dieses wurde durch 
eine Untersuchung des Tierarztes Kol- 
derup bestätigt, der in dem Vieh- 
bestande eine Kuh fand, die an 
Diarrhoe und gleichzeitig an paren- 
chymatöser Enterentzündung litt« 
Die Milch dieser Kuh, die ein paar 
Wochen an der Mastitis gelitten hatte, 
war nicht unter die Milch der andern 
Tiere gemolken worden, bis zu dem be- 
treffenden Tage, da ein neuer Wärter in 
den Stall gekommen war. 

In der zweiten Reihe wurden r> 
Personen von akutem Magen- und 
Darmkatarrh befallen, ein paar Stun- 
den nach dem Genüsse ungekochter 
Milch bei einem und demselben Bäcker. 
Später wurde bekannt, dass noch mehr 
Personen krank geworden sind. Auch 
hier fand Kolderup bei der Unter- 
suchung des Viehbestandes eine Kuh, die 
an parenchymatöser Euterentzün- 
dung litt. Auch hier war die Milch der 
kianken Kuh unter die der übrigen Kühe 
gemolken worden, und zwar ebenfalls, 
weil an Stelle des alten ein neuer Wärter 
eingetreten war. Die Milch sah übrigens 
normal aus, aber es fanden sich zahl- 
reiche Eiterzellen darin, welche Ketten- 
kokken enthielten. 

In der diitten Reihe der Fälle wurde 



eine Mutter mit ihrem Kinde nach dem 
Genüsse roher Milch angegriffen, die, wie 
die Untersuchung zeigte, zahlreiche 
Diplo- und Streptokokken enthielt. Die 
Milch war flockig, dünn, und enthielt 
mehrere eiterähnliche Klümpchen. In 
dem betreffenden Viehbestande fanden sich 
zwei an parenchymatöser Euter- 
entzündung leidende Kühe. 

In der vierten Reihe erkrankten 4 
Kinder einer Familie nach dem Genüsse 
frisch gemolkener Milch, die dem blossen 
Auge normal erschien. Es wurde von 
Kolderup nachgewiesen, dass denselben 
Tag, an dem die Krankheitszufälle ein- 
trafen, eine Kuh. die an Euterentzün- 
dung gelitten hatte, aus dem Viehbe- 
stande verkauft worden war. Der Wärter 
war krank geworden; ein anderer hatte 
das Melken besorgt, und es ist anzu- 
nehmen, dass die Milch der kranken Kuh 
mit der gesunden Milch zusammengegossen 
worden ist. 

Der Verfasser giebt zu, dass es eine 
Lücke ist, dass er in keinem der Fälle 
Gelegenheit bekommen hat, die Ent- 
leerungen der Kranken zu untersuchen. 
Obige Thatsachen begründen indessen die 
Wahrscheinlichkeit, dass die nachge- 
wiesenen Euterentzündungen in einem ur- 
sächlichen Verhältnisse zu den beobach- 
teten Krankheiten gestanden haben. 

Rasmussen. 
Joergensen^ Zam Nachwels von Borsiore 

in der Mllcli. 

(Nach einem Referat in Hegers Zvitschrift aus der 
,,Phamias. Zentmlhalle'<.) 

J. versetzte zum Nachweise von Bor- 
säure in der Milch 100 g mit einer ge- 
wissen Menge Borsäure und etwas 
Natriumbicarbonat, dampfte zur Trockene 
ein und veraschte den Rückstand. Hier- 
auf nahm er denselben mit Salpetersäure 
auf, filtrierte und verjagte durchErwärmen 
die Kohlensäure. Nun wurde mit Natron- 
lauge neutralisiert, etwas Glycerin oder 
Ammoniak zugesetzt und unter Ver- 
wendung von Phenolphtalein als Indikator 
mit Normalnatronlauge titriert. 1014 com 
der letzteren entsprachen 62 g Borsäure. 
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Sanitätspolizeiliche Kasuistik. 



— Zur Beurteilung stark finnigen 
Fleisches. 

Kreistierarzt P. in H. stellte dem 
Herausgeber eine Probe stark finnigen 
Schweinefleisches mit dem Bemerken zu, 
dass er von dem Schweine nur das Fett 
im ausgeschmoizenen Zustande zum Ge- 
nüsse zugelassen, im übrigen aber nn* 
schädliche Beseitigung bezw. technische 
Verwertung desFleisches angeordnet habe. 
Dem entgegen hätte der Kreisphysikus N., 
welchen der Verkäufer des Schweines als 
Gegensachverständigen zugezogen hatte, 
erklärt, dass das Fleisch im gekochten Zu- 
stande genossen werden könne. 

Das Fleisch war im höchsten Grade 
mit Finnen durchsetzt, so dass kein Zweifel 
darüber bestehen konnte, dass das Fleisch 
nach Massgabe des Ministerialerlasses vom 
16. Februar 1870 nur wie vom Kreistierarzt 
F. angeordnet ausgenutzt werden durfte. 

— Kann bei finnigen Schweinen der 
Darmkanal im rohen Zustande in den Ver- 
kehr gegeben werden? 

Anfrage des Herrn Kollegen V. in G. 

Kollege V. bemerkt zu seiner Anfrage, 
dass er hinsichtlich der Freigabe des 
Darmkanals im rohen Znstande schon 
deswegen kein Bedenken trage, weil der- 
selbe nach der Füllung gekocht werde. 

Die Anfrage ist dahin zu beantworten, 
dass der freien Inverkehrgabe des Darm- 
kanals nichts im Wege steht, nachdem 
derselbe auf Finnen untersucht worden 
ist. Finnen finden sich am Darmkanal 
selbst bei sehr starken Invasionen un- 
gemein selten. Ausserdem ist die Unter- 
suchung des Darmes auf Finnen ohne 
Schwierigkeiten auszuführen. Es ist da- 
her auch ganz allgemein üblich, den Darm- 
kanal sowie den Magen, die Leber, die 
Lunge, die Nieren und die Blase der 
finnigen Schweine im rohen Zustande in 
den Verkehr zu geben 

— Zur Ausbildung der Trichinenschauer, 
Nach Mitteilung des Kreistierarztes F. 
in H. kam gelegentlich einer Strafsache 
wegen Vergehens wider das Nahrungs- 
mittelgesetz die Ausbildung der Trichinen- 



schauer zur Sprache. Der beteiligte 
Trichinenschauer gab an, dass er 
während seiner Ausbildung keine 
Finne in natura zu Gesicht be- 
kommen habe, sondern dieselben 
nur aus Abbildungen kenne. 

Leider steht dieser Fall nicht ver- 
einzelt da. Zur Abstellung dieses uner- 
hörten Missstandes sei erneut darauf hin- 
gewiesen, dass eine sachgemässe Aus- 
bildung der Trichinenschauer nur in den 
Schlachthäusern erfolgen kann, welchen 
das nötige Demonstrationsmaterial jeder- 
zeit zur Verfügung steht. Die Prüfung 
der Trichinenschauer hat auch nicht in 
den Studierstuben der betreffenden Sach- 
verständigen, sondern, wie Steiubach 
unter Anführung treffender Gründe betont 
hat, am Objekte zu geschehen, und zwar 
hat sich der Prüfling über alle krank- 
haften Zustände, die seiner Begutachtung 
in praxi unterliegen, an frischen Prä- 
paraten zu äussern. 

— Zur Stempdwng des Fleisches, Tier- 
aizt B. in A.-D. ersucht um die Angabe 
eines Rezeptes einer wirklich brauchbaren 
blauen oder violetten Stempelfarbe zum 
Stempeln des Schlachtviehs mittelst Me- 
tallstempels. Herr B. fügt dem bei, dass 
die von ihm bislang gebrauchte Farbe 
auf etwas getrocknetem Fleisch, nament- 
lich bei Schafen, schlecht sitze. 

Ueber diese Frage erteilt der städt. 
Tierarzt Henschel-Berlin folgende Aus- 
kunft: In B. wird ausschliesslich eine 
von dem Fabrikanten Schellhas (Berlin, 
Breitestrasse i:j) hergestellte Farbe ver- 
wendet. Dieselbe haftet sehr gut sowohl 
auf frischem als auch auf trockenem Fleisch 
und hat den weiteren Vorteil, dass der 
Stempelabdruck bereits nach 5 bis 10 Mi- 
nuten vollkommen trocken geworden ist. 
Alle übrigen zur Prüfung überwiesenen 
Stempelfarben und Flüssigkeiten haben 
sich nicht bewährt; entweder war der Ab- 
druck schlecht oder er schmierte. Die von 
Schellhas gelieferte Farbe ist fernerhin ab- 
solut unschädlich; sie enthält keine Anilin- 
farbstoffe, sondern Indigokarmin. Die 
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Zusammensetzung ist Fabrik gehe imnis. 
Herr H. empfiehlt die Schellhassche 
Farbe auf das Angelegentlichste. 

— Zur Einführung der Schtissmaske als 
Tötungsapparat für Schlachttiere, 

In C. wurde von den Gewerbtreibenden 
gegen die vom Verwaltungsdirektor des 
Schlachthofes angeordnete Anwendung der 
Schussmaske remonstriert unter der An- 
gabe, dass bei Tötung mit dem fraglichen 
Apparate die Tiere schlecht ausbluten. 

Dieser Einwand ist begründet. We- 
nigstens ist die Ausblutung in den häufigen 
Fällen stets eine schlechte, in welchen 
das Geschoss die Medulla oblongata ver- 
letzt. Hierzu kommen aber noch weitere 
Nachteile, nämlich: 

1) die Gefährlichkeit für die mit der 
Tötung beauftragten Menschen. Vergl. 
den von Wall mann geschilderten Fall, 
bei welchem einem Gesellen, welcher den 
Kopf des zu schlachtenden Rindes hielt, 
durch die Kugel der Oberschenkel zer- 
trümmert wurde.*) 

2) Die Entwertung des Fleisches, wenn 
das Projektil bis in die Halsmuskulatur 
dringt und dort umfangreicheZerreissungen 
verursacht. 

Bei der Beurteilung der Schussmaske 
als Tötungsapparat ist endlich noch zu 
erwägen, dass wir im Besitz von Schlacht- 
instrumenten sind, welche, ohne die ge- 
nannten Nachteile zu haben, allen berech- 
tigten Anforderungen genügen. 

— Ist Zusate von Spulwasser m Milch 
eine Verfälschung? 

Herr Kollege G. in L. teilt folgenden 
Thatbestand mit: 

Die Bäaerin S. wurde wegen Nahrungsmittel- 
verfäUchung in Konkurrenz mit Betrug unter 
Anklage gestellt, weil sie Abendmilch abgesahnt 
als Vollmilch verkauft und femer die Milch- 
ge fasse mitViTasser gespült und das 



*) Zur Abwendung der mit dem Gebrauch 
der Schussmaske verknüpften Gefahr ist im 
Schlachthofe zu C. nach einer Notiz der „Allg. 
Fieisch.-Ztg.** ein Plakat angebracht worden mit 
der Aufschrift : „Schusslinie fre i." Hiermit 
dürfte aber der Zweck nicht sicher erreicht 
werden. Ausserdem ist der Schlachthof kein 
Schiessplatz, sondern eine Arbeitsstätte. 



Wasser der zu verkaufenden Milch 
zugesetzt hatte. Die S. hatte mit dem 
Molkereibesitzer G. einen Vertrag auf Milch- 
lieferung abgeschlossen, in welchem ausgemacht 
war, die Milch so zu liefern, wie sie von der Kuh 
kommt. Ueber den Betrug im Falle zu 1 (Ab- 
sahnung der Abendmilch) konnte ein Zweifel 
nicht bestehen. Dagegen hatte ein Sachver- 
ständiger, der selbst Milchverkäufer ist, bekundet, 
dass ein Quantum von 18 bis 20 Liter Milch durch 
den Zusatz einer keinen Menge Spülwassers nicht 
geringwertiger werde. Das, was die Angeklagte 
gethan habe, komme öfters vor. 

Das Gutachten des Sachverständigen 
W. wurde mit Recht bemängelt; denn der 
Zusatz von Spülwasser zu Milch ist unter 
allen Umständen eine Verfälschung, unter 
besonderen Umständen sogar noch eine ge- 
fährlichere Manipulation, da auf diese 
Weise der Milch Erankheitskeime bei- 
gemengt werden können (vgl. S. 94). 

Hiermit steht auch die Auffassung der 
Gerichte im Einklang. So berichtet 
das Posener Landw. Zentralblatt über die 
Verurteilung einer Bäuerin durch das 
Schöffengericht zu Gnhrau wegen Zu- 
giessens des Eannenspfilwassers zur Milch. 

Rechtsprechung. 

— EinmcUigea Uebersehen von Trichinen recht- 
fertigt die Entziehung der Bestaüung hei THchinen- 
sehauem, (Entscheidung des Oberverwaltnngs- 
gerichts.) 

Schlachthofinspektor P. zu B. prüfte einen 
unzuverlässigen Trichinenschauer in der Weise 
nach, dass er ihm neben trichinenfreien Fleisch- 
stückchen ein trichinöses zur Untersuchung 
übergab. Der Trichinenschauer übersah die 
Trichinen. Infolgedessen wurde ihm vom 
Magistrat und dem Bezirksausschuss die Be- 
stallung entzogen. Dieses Vorgehen wurde vom 
Oberverwaltungsgericht für begründet erklärt 
Bei der hohen Wichtigkeit der Trichinenschau 
müsse ein derartiges Versehen, wie es dem 
Trichinenschauer nachgewiesen sei, zur Ent- 
ziehung der Bestallung führen. 

Amtliches. 

Preusten. Reg. -Bez. Bromberg. Bektuitnaohong, 
betr. die Wild- ind Rindereeaoba. Vom 18. De- 
zember 1895. (R.-A. No. 808.) 
Der Herr Minister für Landwirtschaft, Do- 
mänen und Forsten hat die Bestimmung ge- 
troffen, dass die Wild- und Binderseuche, an 
welcher neben Rot- und Schwarzwild anoh 
Kinder, Pferde und Haus -Schweine erkranken 
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können, in veterinärpolizeilicher Beziehung wie 
der Milzbrand zu behandeln ißt. 

Es besteht demnach auch fiir die Seuche 
gemäss § 9 des Reichs-Yiehseuchengesetzes vom 
23. Juni 1880/1. Mai 1894 die Anzeigepflicht. 
Der Regierungs-Präsident. 



Fleischscliauberichte. 

— Kreis Hfinfeld, Ueberelcht Ober die Sohlaoht- 
viebbesohaa in Jahre 1895, mitgeteilt vom Kreis- 
tierarzt F r G h n e r. 

Im Jahre 1895 wurden in den 76 Gemeinden 
und 10 Gutsbezirken des Kreises H. geschlach- 
tet und beschaut 10 363 Tiere, und zwar 15 Bullen, 
118 Ochsen, 185 Kühe, 511 Rinder, 573 Kälber, 
167 Schafe, 104 Ziegen und 8096 Schweine. 

Von diesen Tieren wurden teilweise oder 
gänzlich dem Verkehr entzogen: wegen Tube r- 
k u 1 o s e 5 Ochsen, 16 Kühe, 8 Rinder, 2 Kälber, 
zusammen 31 Rinder (= 2,21 pCt) ; hiervon waren 
aber nur 1 Ochse, 4 Kühe und 1 Kalb zu ver- 
nichten. Femer wurden u. a. festgestellt: Rot- 
lauf bei 5 Schweinen , Schweineseuche bei 
14 Schweinen, Rhachitis bei 2 Schweinen, Osteo- 
malacie bei 2 Ochsen und 1 Kuh, lymphatische 
Leukämie bei 1 Ochsen, Septikämie bei 3 Kühen, 
Gebärparese bei 1 Kuh, Grünspanvergifkung bei 
1 Kuh, Kalkkonkremente bei 1 Schwein, Perfo- 
rativperitonitis bei 6 Kühen und 2 Rindern, Magen-i 
Darm- und Bauchfellentztlndung bei 3 Ochsen, 
4 Kühen, 3 Kälbern und 1 Schwein. 

— Potsdam, Ueberticht Ober die Resuitate der 
FleiscbbesohaH auf dem sttdtisohen Schlaohthofe 
''im Jahre 1895, erstattet vom Schlachthofinspektor 
h 1 m a n n. 

Geschlachtet wurden 155 Pferde, 2442 
Rinder, 4503 Kälber, 6281 Schafe und Ziegen, 
12855 Schweine. Von ausserhalb sind 1293'/4 
Rinder, 3003 Kälber, 1022 Schafe und Ziegen und 
3406 Schweine eingeführt worden. Von den in 
P. geschlachteten Tieren waren mit Tuber- 
kulose 480 Rinder (r-. 19V, pCt), 5 Kälber 
(= V9 pCt), 426 Schafe ( = 3V4 pCt.) behaftet ; 
mit Finnen 4 Rinder (^= y« pCt), 13 Schweine 
(= Vio pCt); trichinös waren 8 Schweine 
("^ V41 pCt)- Von den von ausserhalb einge- 
führten Tieren wurden mit Tuberkulose behaftet 
gefunden 64 Rinder (— 5 pCt), 5 Schweine 
(= Vr P^^)) ^^^ Finnen behaftet 11 Rinder 
(= V5 pCt.) und 2 Schweine (= % pCt.). 

Gänzlich vom Verkehr ausgeschlossen 
wurden 11 Rinder, 3 Pferde, 4 Kälber, 3 Schafe 
und Ziegen, 21 Schweine, teilweise 66 Rinder, 
10 Pferde, 5 Kälber, 2 Schafe, 46 Schweine. 

Tuberkulosestatistik: Tuberkulose 
fand sich bei 98 schweren Bullen ( - 17Va 
pCt), 4 leichten Bullen (== 1% pCt), 163 Ochsen 
(-= 25J4 pCt), 199 Kühen (--22 % pCt), 16 Färsen 
{=-- l'i% pCt.) Das minderwertige Fleisch wurde 



gekocht auf einer der Freibank gleichen Ver- 
kaufsstelle verwertet. 

— Aachen, Fleisohschaubericht pro 1895, er- 
stattet vom Schlachthofdirektor Bockelmann. 

Zur Schlachtung gelangten 6631 Rinder, 
17545 Schweine, 12235 Kälber, 7320 Schafe, 846 
Pferde, 32 Ziegen, 1 Spanferkel, 51 Lämmchen, 
zusammen 44169 Tiere. Ausserdem wurden 
noch von ausserhalb als frisches Fleisch einge- 
führt 91 Rinder, 7216 Schweine, 964 Kälber, 327 
Schafe, 38 Pferde, 3 Ziegen, 6 Spanferkel und 
über 3000 einzelne Teile (Roastbeefs, Filets u. s. w.). 
Vernichtet wurden wegen Tuberkulose 
3 Rinder, 4 Kälber und 8 Schweine, wegen 
Schweineseuche 1 Schwein, wegen Septikämie 
2 Schweine, ferner je 1 Kalb wegen Nabel- 
entzündung und PyämiCj 2 Kälber wegen Peri- 
tonitis, je 1 Pferd wegen Septikämie und all- 
gemeiner Sarkomatosis. Der Freibank sind 
39 mit Tuberkulose behaftete Rinder, 5 Rinder 
mit Finnen, 2 Rinder mit Zellge web s Wassersucht, 
1 Rind mit Gebärparese, 1 Rind mit Pericar- 
ditis traumatica, 60 Schweine mit Tuberkulose, 
10 Binneneber, 9 Schweine mit Kalkkonkrementen, 
1 Schwein mit Schweineseuche, 2 Kälber mit 
Tuberkulose, 1 Kalb mit Peritonitis u. a. m. über- 
wiesen worden. Das Fleisch dieser Tiere wurde 
teils roh, teils im Rohrbeckschen Desinfektor 
gedämpft unter Deklaration verkauft. Das im 
rohen Zustande verkaufte Fleisch brachte durch- 
schnittlich % bis V37 das gedämpfte V4 bis Vs des 
Handelswerts. 

Tuberkulose wurde festgestellt bei 1740 
Rindern (=^ 26,2 pCt), bei 22 Kälbern (== 0,18 pCt.) 
und bei 293 Schweinen (^^ 1,6 pCt.). 

Rinderfinnen sind 11 mal gefunden worden*). 
Ausser ganzen Tieren wurden noch 4532 ein- 
zelne Organe beanstandet. Bemerkenswert ist, dass 
Cysticercus tenuicollis 33 mal und 
Pentastomum denticulatum60 mal zu 
Beanstandungen Veranlassung gab, fem er dass 
von Seuchen auf dem Schlachthofe zu Aachen 
festgestellt wurden: Lungenseuche 6 mal. 
Maul- und Klauenseuche 3 mal, 
Schweineseuche 2 mal. 



Biicherschau. 

— Bayer und Frühoer, Handbuch der tier- 
ärztiiohen Chirurgie und Geburtshüife. Erster 
Band: Operationslehre von Bayer. I.Lieferung. 
Wien und Leipzig 1896. Verlag von Wilhelm 
Braumüller. 

Es kann als bekannt vorausgesetzt werden, 
dass die Leiter der chirurgischen Kliniken an 

*) Die Einzelheiten der von Herrn Kollegen 
B. gelieferten Finnenstatistik werden mit den 
aus den übrigen Schlachthäusern eingegangenen 
Auskünften über das Vorkommen der Rinder- 
finnen zusammen veröffentlicht werden. 
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den tierärzliüheu Lehranstalten zu Wien und 
Berlin sich mit einer stattlichen Anzahl tier- 
ärztlicher Praktiker zusammengethan haben, am 
ein Handbuch der tierärztlichen Chirurgie und 
G^burtshfilfe herausgegeben. Bei dem heutigen 
Stande der Veterinärchirurgie mnsste schon die 
Idee dieser Art der Herausgabe, welche auf der 
spezialistiscben Arbeitsteilung 'fusst, mit unge- 
teilter Freude begrüsst werden, noch mehr aber, 
dasB diese Idee unter der Führung zweier Tier- 
ärzte verwirklicht werden wird, welche unter 
den zeitgenössischen unstreitig zu den berufensten 
gehören. 

Von dem Handbuche ist die erste Lieferung 
erschienen. Dieselbe behandelt auf 10 Bogen die 
allgemeine Operationslehre, die einfachen und 
einen Teil der zusammengesetzten Operationen. 
Die vorliegende Lieferung, welche als Muster der 
Bearbeitung des gesammten Werkes zu betrachten 
ist, wird dem letzteren zahlreiche Freunde nicht 
nur unter der studierenden Jugend, sondern auch 
den praktischen Tierärzten erwerben. Die Be- 
schreibung ist einfach, klar und wahr. Verf. legt 
in schlichter, aber anziehender Weise das Ergebnis 
seiner reichen und kritischen Erfahrung nieder. 
Ein sehr grosser Vorzug des Buches besteht 
darin, dass in demselben die schwierigen Ver- 
hältnisse bei der Ausführung von Operationen in 
der tierärztlichen Privatpraxis die weitgehendste 
Berücksichtigung gefunden haben. Ferner sei 
auf die goldenen Worte hingewiesen, durch 
welche Bayer den angehenden Tierarzt zum 
chirurgischen Denken und Handeln anleitet Be- 
sonderes Interesse beansprucht auch das Kapitel 
über die Wundvereinigung, in welchem Verf. 
neue Wege zeigt und uns namentlich belehrt, 
wie die früher für unüberwindlich gehaltenen 
»Schwierigkeiten des Wundverbandes bei Haus- 
tieren einfach zu beseitigen sind. 

Der Text der vorliegenden Lieferung wird 
durch 171 sehr gute Abbildungen erläutert. Unter 
diesen vermisst Ref ebenso wie im Texte das 
Günth ersehe Maulgatter, welches auch durch den 
praktischen Maulkeil Bayers nicht zu ersetzen 
ist. Dafür hätten die Aderlass- und Schröpf- 
schnäpper fehlen können. Sachlich kann ausser- 
dem Kef. den Ausführungen über das Haarseil 
nicht ganz b( istimmen. Das Haarseii ist indiziert 
bei Senkungsabzesseu und beim Hämatoui des 
Pferdes. Bei keiner Behandlung heilt das Hämatom 
so rasch, wie bei Durchlegung eines Haarseiles 
nach unterer und oberer Eröffnung. Doch sind 
dieses Kleinigkeiten. 

Nach Erscheinen der späteren Lieferungen wird 
auf das Werk, zu welchem wir die Herausgeber 
beglückwünschen, zurückgekommen werden. Die 
Verlagsbuchhandlung hat jüngst erklärt, dass die 
späteren Lieferungen trotz der polyglotten Mitar- 
beiter — auch in gutem Deutsch erscheihcn werden. 
Hat jemand daran im Ernst gezweifelt? 



— Kitt, Lehrbuch der pathologlscb-anatomlscheii 
Diagnostik für Tierärzte und Studierende der 
Tiermedizin. IL Band. Mit 190 Abbildungen. 
Stuttgart 1895. Verlag von Ferdinand Enke. 

Mit der Herausgabe des zweiten Bandes seines 
Lehrbuches hat K i 1 1 ein Werk vollendet, welches 
seit Gurlts und Bruckmüllers Zeiten dem 
Tierarzte gefehlt hat Eb ist allseitig anerkannt 
worden, dass das nunmehr abgMcblossene Buch 
eine empfindliche Lücke in nnserem Büeber- 
schatze ganz ausgezeichnet füllt 

Der zweite Band enthält die Anomalien des 
Verdauungs-, Atmungs-, Zirkula- 
tion s - und Urogenitalapparates, sowie 
des Zentralnervensystems, des Gehör- 
und Sehorgans. Letzteres hat ähnlich wie 
im ersten Bande der Huf eine spezialistische 
Bearbeitung durch S c h 1 a m p p erfahren. Den 
Rest hat Kitts ungewöhnliche Arbeitskraft 
selbst erledigt, bei dem relativen Mangel exakter 
pathologisch-anatomischer Arbeiten fürwahr keine 
kleine Leistung! Der zweite Band schliesst sich 
dem ersten ebenbürtig an und weist die Vorzüge, 
welche dem ersten Band (vgl. den V. Jahrgang 
dieser Zeitschrift S. 99) nachzurühmen waren, in 
gleicher Weise auf. Die Darstellung ist objektiv, 
anschaulich und durch praktische Kürze aus- 
gezeichnet Der zweite Band ist für den Tierarzt 
noch wichtiger als der erste, weil er ausser den 
Anomalien der Eingeweide die patholo- 
gische Anatomie der wichtigsten 
Seuchen enthält Für den mit Fleischbeschau 
sich beschäftigenden Sachverständigen zumal ist 
das Kitt sehe Buch ein unentbehrlicher Rat- 
geber bei der Anwendung der pathologischen 
Anatomie im Schlachthofe. Es sei daher wieder- 
holt auf das Beste empfohlen. 



Kleine Mitteilungen. 

— Jodgehalt der Schilddrüse. B a u m a n n hat 

in der Schilddrüse des Menschen, des Schafs und 
des Schweines Jod in grossen Mengen, zum Teil 
bis zu 10 pCt gefunden. Hiernach dürften die 
Schilddrüsen, welche bis jetzt als wertlose Ab- 
fälle behandeltwurdeo, teils durch dieVerwendung 
als Mittel gegen Struma, Myxödem, Fettsucht 
und andere Krankheiten des Menschen , teils 
als Rohmaterial zur Herstellung von Jod zu 
den wertvolleren Teilen des Tierkörpers zu 
rechnen sein. 

— Blotd oolour, ein neues Färbemittel ^ 
für Würste. Nach Baumert (Zeitschrift für \ 
angew. Chemie, 1895) kommt ein amerikanisches 
Präparat unter dem oben angegebenen Namen 
zum Färben von Fleischwaren in den Verkehr. 

Das Präparat besteht aus Stärke, welche mit 
roten Teerfarbstoffen gefärbt ist 
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— Bhrtalbumhi stellt Olaf Finsen in Thors- 
havn in der Weiae her, dass das von Fibrin be- 
freite Blut mit der sechsfachen Menge Wasser 
verdünnt wird, dem auf je 1 Liter 6 g Citronen- 
säare zugesetzt sind. Beim Erwärmen auf 90° 
gerinnt das Eiweiss und kann nach dem Ab- 
sieben getrocknet und pulverisiert werden. Das 
als Nahrnngsmittel zu verwendende Präparat 
hat nach Angabe des internationalen Patent- 
bflreaus von Reichelt den Vorzug eines reinen 
Geschmackes. 

— Zur anderweitigen Verwertung des Rlnder- 
und Schafblutes. Das Binder- und Schafblut, 
welches bislang zur Herstellung von Albumin 
und Blutbrot, in der Hauptsache aber zur Fabrika- 
tion von künstlichem Dünger verwendet wurde, 
wird nunmehr auch als Viehfutter zu verwerten 
gesucht Man mischt das Blut mit Melasse, lässt 
die flüssige Masse von einem der gewöhnlichen 
trockenen Futtermittel aufsaugen und stellt dar- 
aus durch Kneten eine Art Kuchen oder durch 
Trocknen ein grobes Pulver her. Exakte 
Fütterungsversuche müssen dai-thun, ob das 
Blut, welches rein verabreicht fast unverdaulich 
ist, in dieser Form assimiliert wird. 



Tagesgeschiehte. 

— OefTentliche Schlachthöfe. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist beschlossen in Linnich, 
Eschweiler, Pr. Friedland und Rendsburg. 

— Scblachtviebversicherungswesen. In Lands- 
berg a. W. wird eine Rinde rversiclierungskasse 
nach dem Vorbilde der in Kottbus bestehenden 
gegründet werden. 

— Lieferung von fragwArdigem Fleisch fflr die 
Armee. Gegen den Fleischlieferanten des in Kehl 
gamisonierenden badischen Pionierbataillons ist 
wegen Lieferung schlechten Fleisches Unter- 
suchung eingeleitet worden. ~ Das Zuchtpolizei- 
gericht zu Rennes (Frankreich) hat den Schlächter 
G., welcher dem 7. Artillerieregiment Fleisch von 
einer tuberkulösen Kuh geliefert h^tte, zu einem 
Jahr Gefängnis und 10() Franken Geldbusse ver- 
urteilt. Ausserdem ordnete der Gerichtshof an, 
dass das Urteil auf den Marktplätzen und in den 
Verkaufshallen angeschlagen werde. 

(Das wirksamste Mittel gegen die leider nicht 
seRenen Lieferungen fragwürdigen Fleisches für 
die Armee ist die obligatorische Untersuchung 
des Fleisches. Bei den berittenen Regimentern 
wären zu diesem Zwecke die Militärtierärzte den 
Menagekommissionen beizuordnen). 

— Etnacbnnggelung nnanterauohten Fleisches 
in Grossatidte. Die Berliner Fleischschau be- 
schäftigt seit mehreren Jahren 2 frühere Krimi- 
nalschutzleute zu dem Zwecke, die Einschmugge- 
lung ununtersuchten Fleisches nach Berlin zu 
verhindern. Durch die erfolgreiche Thätigkeit 
dieser Beamten ist die frühere Masseneinfuhr 



ausgebeinten Fleisches aus Mecklenburg und 
Dänemark nach Berlin beseitigt worden. Das 
fragliche Fleisch stammte fast ausschliesslich von 
notgeschlachteten Tieren und war sehr häufig 
von gesundheitschädlicher Beschaffenheit. Wie 
verlautet, soll jetzt versucht werden, die suspekte 
Ware in Hamburg und Magdeburg und 
anderen Grossstädten abzusetzen. 

— Die Anzeigepflicht fUr die Sohwelnescuchen 
ist durch Bekanntmachung des Herrn Reichs- 
kanzlers auch für das grossherzoglich olden- 
borgische Fürstentum Lübeck und fär das 
Staatsgebiet Bremen eingeführt worden. 

— Maul- und Klauenseuche In der Quaranüne- 
anatalt zu Altena. Die Quarantäneanstalt zu 
Altona wurde infolge Ausbruchs der Maul- und 
Klauenseuche gesperrt. 

— Ein Verbot der Einfuhr von Schweinen und 
ftrisohem Schweinefleisch bezw. des letzteren aus 
Dänemark haben nunmehr auch der Senat zu 
Hamburg und die Regierungspräsidenten zu 
Königsberg, Oöslin, Stralsund und Lüne- 
burg erlassen. 

— Eingangszoll auf das In hermetlacb ver- 
sohlotoonen Gefässen eingebende frische und einfach 
zubereitete Fleisch. Der Bundesrat hat beschlossen, 
dass das in hermetisch verschlossenen Gefässen 
eingehende frische und einfach zubereitete (ge- 
kochte, gebratene, geräucherte, eingesalzene, ge- 
pökelte) Fleisch von Vieh auch beim Eingange 
aus Vertragsstaaten oder meistbegünstigten 
Ländern dem tarifmässigen Zollsatze der Nummer 
25 g l von 20 Mark für 100 Kilogramm unter- 
liegt. In den Handelsverträgen mit Oesterreich- 
Ungarn und Italien ist aus der Position 25 g 1, 
des autonomen deutschen Zolltarifs „Fleisch, 
ausgeschlachtetes, frisches, mit Ausnahme von 
Schweinefleisch" herausgehoben und dem Zoll- 
satze von 15 Mark, „Schweinefleisch, ausge- 
schlachtetes, frisches und Fleisch, zubereitetes, 
mit Ausnahme von Speck, frisch oder zubereitet" 
einem Zollsatze von 17 Mark unterstellt. Die 
Verpackung in hermetisch verschlossenen Gefässen 
dürfte den Anlass zu der neuen Bestimmung des 
Bundesrats gegeben haben. 

— Trlobinosis. Zu Treffurt bei Erfurt sind 
in der ersten Hälfte des Januar 18 Personen an 
Trichinosis erkrankt Die Patienten hatten 
„Gehacktes" von dem Fleische eines Schweines 
genossen, welcles von einem Privatmann ge- 
schlachtet und durch den zuständigen Trichinen- 
schauer untersucht worden ist. Die Nachunter- 
suchung einer aus dem Fleische angefertigten 
Wurst ergab das Vorhandensein von Trichinen, 
sodass die Endemie als die Folge einer leicht- 
fertigen Untersuchung aufgefasst werden rauss. 

Auf dem Gute Dembina im Kreise Samter 
ist die aus 10 Personen bestehende Familie eines 
Sciiafers an Trichinose erkrankt. Das Fleisch 
rührte von einem Schweine her, welches der 
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TricLinenschau hinterzogen worden war. Die 
Nachuntersuchung ergab die Anwesenheit 
zahlreicher Trichinen. 

— Warnuno vor dem Genüsse ungekoohter Milch. 
Der Ortsgesundheitsrat zu Darmstadt warnt 
in einer sehr nachahmenswerten Bekanntmachung 
vor dem Genüsse ungekochter Kuhmilch. In der 
Öffentlichen Warnung wird folgendes ausgeführt: 
Eine nicht unbedeutende Anzsüil von Milchkühen 
leidet an Tuberkulose (Perlsucht). Durch die 
Milch dieser Tiere kann die Tuberkulose nach- 
gewiesenermassen auf Menschen leicht übertragen 
werden, wenn die Milch in rohem Zustande ge- 
nossen wird. Es kann daher, falls nicht ganz 
sicher steht, dass die Milch von vollständig ge- 
sunden Tieren herrührt, nur dringend angeraten 
werden, dieselbe vor dem Genüsse gut abzu- 
kochen. 

— Forderung der Milchwirtschaft in Ungarn. 
Beim königlich ungarischen Ackerbauministerium 
ist nach der „Milchzeitung*^ seit dem 1. Juni d. Js. 
eine eigene Sektion für Viehzucht und Molkerei- 
wesen eingerichtet worden. 

— Tuberkulosebekämpfung in Frankreich. In 
Frankreich sind gegenwärtig Massnahmen zur Be- 
kämpfung der Tuberkulose in Vorbereitung. Der 
Landwirtschaftsminister M. Gadaud hat der 
Kammer einen Gesetzentwurf zugehen lassen^ 
welcher die mit Rücksicht auf die Krankheit er- 
forderlichen sanitätspolizeilichen Bestimmungen 
enthält und ausserdem eine Entschädigung für 
die Fälle in Aussicht nimmt, in denen das Fleisch 
anlässlich des Behaffcetseins mit Tuberkulose be. 
schlagnahmt worden ist. Ferner sind darin 
genaue Vorschriften bezüglich des Gebrauchs des 
Tuberkulins als diagnostisches Mittel beim 
lebenden Tiere vorgesehen. Zur Ausführung des 
Gesetzes ist der Schätzung zufolge für den 
Anfang jährlich eine Summe von 1,2()0,000 Fr. 
vom Staat zu bewilligen. K. 

— Honorarausschreibung des Vereins zur Be- 
förderung des Gewerebefleisses, betr. die Unter- 
scheidung der Fette. (Lösungstermin: 15. Nov. 1896.) 

Die silberne Denkmünze und ausserdem 
dreitausend Mark für die beste Untersuchung 
über die Zuverlässigkeit und Zweckmässigkeit 
der Verfahren zur Unterscheidung der Fette. 
Begründung und nähere Bestimmungen : 
Für den Handel und zahlreiche Gewerbe ist 
es von Bedeutung, dass man die Fette auf ein- 
fachem und sicherem Wege von einander zu 
unterscheiden vermag. Es handelt sich dabei 
hauptsächlich um folgende drei Gruppen: 

1. Die schmalzartigen Fette (Schweine- 
schmalz, Gänseschmalz, Oleomargarine) , 
Sparfett [Schmalz oder dergl. und Oel], 
Rindermark) ; 

Talg und ähnliche Fette (Rindertalg, 
Hammeltalg, Knochenfett) ; 



8. Kerzenfette (Stearinsäure, Palmitinsäure, 
Paraffin, Wakatli). 

Die Unterscheidung dieser Gruppen bereitet 
mannigfache Schwierigkeiten. Die vorgeschla- 
genen Untersnchungsverfahren, unter denen ins- 
besondere die Jod -Additionsmethode, die Be- 
stimmung des Erstarrungspunktes und die Dif- 
fusioDsmethodezu nennen sind, sind teils schwierig 
auszuführen, teils sind ihre Ergebnisse unsicher, 
teils auch sind sie noch nicht in genügender 
Weise auf ihre Zuverlässigkeit und allgemeine 
Anwendbarkeit geprüft. 

Es sind deshalb vergleichende Versuche dar- 
über anzustellen, wie die Untersuchungen am 
zweckmässigsten auszuführen sind, wo die Gren- 
zen für die einzelnen Fette und die genannten 
Gruppen liegen und wie sich Fette verschiedenen 
Ursprungs und verschiedenen Alters verhalten. 
Dabei ist besonderer Nachdruck auf diejenigen 
Verfahren zu legen, welche so einfach zu hand- 
haben sind, dass sie >uch in den Händen von 
Laien, z. B. der Zollbeamten, brauchbare Ergeb- 
gebnisse liefern. 

Falls sich zeigen sollte, dass die bekannten 
Untersuchungsverfahren den zu stellenden An- 
forderungen nicht genügen, wäre es von beson- 
derem Werte, wenn ein neues Verfahren vor- 
geschlagen, kritisch beleuchtet und durch Pro- 
ben belegt würde. 

Personalieii. 

Tierarzt Sieg er t von Sagan wurde zum 
Schlachthaus -Venvalter in Tarnowitz, Tierarzt 
Thurmann von Lippstadt zum Schlachthof- 
Inspektor in Altena, Tierarzt Hansel von 
Leipzig zum Schlachthof-Tierarzt in Meissen und 
Tierarzt E h r l e von Worringen zum Schlachthof- 
Tierarzt in Gronau gewählt. 

Schlachthof-Inspektor Hesse zu Coeslin ist 
zum kommissarischen Kreistierarzt für den Kreis 
Löbau mit dem Sitze in Neumark ernannt worden. 



Yakanzen. 

Arnstadt, Glauchau, Eberswalde, 
Kleve, Görlitz, Breslau. (Näheres siehe 
Heft 3 und 4 der Zeitschrift.) 

Apolda: Schlachthof- Inspektor (2400 M, 
Gehalt, freie Wohnung, Heizung und Beleuchtung). 
Bewerbungen an den Gemeindevorstand. 

Camen: Schlachthof-Vorsteher zum 1. Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier Wohnung, Brand 
und Licht). Bewerbungen an den Magistrat 

Stargard (Pomm.): Schlachthaus-Direktor 
zum 1. Juli (Gehalt 2400, steigend bis 9000 M., 
freie Wohnung, Heizung und Beleuchtung). Be- 
werbungen an den Magistrat. 

Besetzt : Schlachthaus-Tierarzt-Stellen in Altena, 

Meissen, Gronau. 



Verantworttlohar Badaktaor (exkl. Iiueratanteil) Prot Dr. Ostertag — Verlag von Rioluird Schoets, Berlin. 
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Heft 6. 



Original-Abhandliingen. 

(NAchdmok verboten.) 



lieber das Vorkommen der Rinderfinnen 

und die Verwertung des Fleiechee der 

finnigen Rinder in den grösseren nord- 

deutsclien Schlaclitliöfen. 

Ergebnis einer Umfrage, 

sotammengestellt 
von 

Prof. Dr. Ostertag. 

Durch die Ge&Uigkeit der tier- 
ärztlichen Vorstände der nachstehend ver- 
zeichneten Schlachthofe ist mir die Mög- 
lichkeit gewährt worden, über das Vor- 
kommen der Binderfinnen und über die 
Verwertung des Fleisches der finnig be- 
fundenen Einder eine Uebersicht zu- 
sammenzustellen. £ei der Veröffentlichung 
derselben verfehle ich nicht, sämtlichen 
Herren für die bereitwilligst gegebene 
Auskunft den verbindlichsten Dank auch 
an dieser Stelle abzustatten. 

Die Umfrage hat über die 
Häufigkeit der Binderflnnen 
folgendes ergeben:*) 

1. Berlin. 
Es wurden ermittelt 

in den Berichtsjahren 1883/84 bis 1887/88 unter 
529472 geschlachteten Bindern 4 finnige, 

im Berichtsjahre 1888/89 unter 141 814 geschlach- 
teten Bindern 108 finnige, 

in den Berichtsjahren 1889/90 bis 7. 1. 1896 unter 
933 146 geschlachteten Bindern 1902 finnige, 

mithin nach der letzten Zahl 0,204 ^. 

Die Untersuchung wurde in der 
Weise vorgenommen, dass die inneren 
Eaumuskelnje einmal angeschnitten 
wurden. 



*) Die Zusammenstellung geschah nach der 
geographischen Lage der Schlachthofe. Berlin 
wurde vorangestellt, weil es keinen örtlich be- 
schränkten, sondern mehr universellen Auftrieb 
ans den meisten Provinzen, mit Ausnahme der 
westlichen, besitzt. 



2. Königsberg i. Pr. 
In der Zeit vom 19. August bis 
31. Dezember 1895 wurden Finnen fest- 
gestellt: 

a) auf dem Schlachthofe bei 16 Bindern - 0,36^, 

b) in der Untersuchungsstelle für auswärts ge- 
schlachtetes Fleisch bei Bindern in 3 Fällen 

= 0,349^. 

3. Marienwerder. 
Es wurden finnig befunden 

1893 unter 1166 Bindern 4 = 0,349^, 

1894 „ 1104 „ 5-0,45% 

1895 „ 884 „ 11 = 1,2 %. 

Schlachthofinspektor Jostes bemerkt 
hierzu, dass die bedeutende Zunahme 
der Zahl der finnigen Binder im letzten 
Betriebsjahr darauf zurückzufahren sei, 
dass er regelmässig ausser den 
inneren Kaumuskeln auch die 
äusseren anschneide. Die Finnen- 
funde betrafen in der überwiegenden 
Anzahl Bullen und Ochsen, während 
sie bei Kühen sehr selten waren. 

4. Danzig. 
Seit der Eröffnung des Schlachthofes 
am 1. November 1894 bis zum 31. Dezember 
1895 sind 10901 Binder geschlachtet und 
darunter 390 = 0,36!?^ finnige ermittelt 
worden. 

5. Bromberg. 

Vom 6. November 1890 bis zum 
31. Dezember 1895 wurden 23832 Binder 
geschlachtet, von welchen 18 ---- 0,07 Vo 
finnig waren. Diese Angabe bezieht sich 
jedoch lediglich auf Funde von lebenden 
Finnen. Diejenigen von abgestorbenen 
Finnen sind nicht mit eingerechnet, weil 
hierbei das Fleisch dem freien Verkehr 
übergeben wurde. 

6. Neisse. 
Seit dem 4. August 1891 bis zum 
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31. Dezember 1895 sind unter 10389 ge- 
schlachteten Rindern 117 mit lebenden 
und 186 mit abgestorbenen Finnen 
behaftet gefunden worden, zusammen also 
303 Rinder = 2,91?^. Ausserdem wurden 
bei 9602 von auswärts eingeführten 
Rindervierteln 21 mal lebende und 
35 mal abgestorbene Finnen gefunden, 
zusammen 56 mal. Ein Prozentsatz lässt 
sich hier nicht angeben, da nicht bekannt 
ist, wieviel Rindern diese 9602 Viertel 
angehörten. 

Untersuchungsmodus: Bei den im 
Schlachthof zu Neisse geschlachteten 
Rindern wurden die inneren Kau- 
muskeln und das Herz angeschnitten, 
zusammen 3 Schnitte. Seit dem Früh- 
jahr 1895 werden auch die äusseren 
Kaumuskeln untersucht; es werden also 
jetzt 5 Schnitte angelegt, wodurch seit 
dieser Zeit 2 finnige Rinder mehr ent- 
deckt worden sind. 

Bei den von auswärts eingeführten 
geschlachteten Kindern beschränkt sich 
die Untersuchung auf die Prüfung des 
Herzens, da der Kopf nicht mitgebracht 
wird. 

Kälber werden nicht auf Finnen unter- 
sucht, da alle sehr jung geschlachtet 

werden. 

7. Gleiwitz. 

Nach Auskunft des Schlachthof- 
inspektors Schramm stellte sich die Zahl 
der Finnenfunde auf 1 : 3057. 

8. Schweidnitz. 

Im Jahre 1894/95 wurden unter 3371 
geschlachteten Rindern 2 finnige ge- 
funden. 

Untersuchungsmodus: Anschneiden 
der inneren Kaumuskeln und des 
Herzens, femer Besichtigung der Zunge. 

9. Ltlben i. Schi. 

Vom Januar 1892 bis Oktober 1895 
wurden bei 1969 geschlachteten Rindern 
6 = 0,3 ^ finnige ermittelt. 

Die Untersuchung geschah durch 
Anschneidender innerenKaumus kein 
und des Herzens, seit August 1895 
auch durch Anschneiden der äusseren 
Kaumuskeln. 



10. G Uhr au. 
Es fanden sich vom Juli 1892 bis 
November 1895 unter 1286 Rindern 
4 finnige. 

Die Untersuchung geschah durch 
Prüfung der Kaumuskeln, des Her- 
zens und der Zunge. 

11. Reichenbach i. Schi. 
Bei 1067 im Jahre 1894 geschlach- 
teten Rindern wurde 1 finniges entdeckt. 

12. Freiburg i. Schi. 
In den ersten 11 Monaten des Jahres 
1895 wurden bei 578 Rindern 3 mal 
Finnen beobachtet = 0,56^. 

Die Untersuchung geschah durch An- 
legen von 2 Schnitten durch die i n n e r e n 
Kaumuskeln und 6 bis 10 Schnitten 
durch das Her z. Die Zunge wurde nur 
besichtigt. 

13. Oels i. Schi. 
Von 966 Rindern, welche in den ersten 
11 Monaten des Jahres 1895 geschlachtet 
wurden, waren 10 finnig = ca. 1^. 

Die Untersuchung wurde in der 
Weise ausgeführt, dass die Kaumuskeln 
2 bis 3 mal und das Herz 3 bis 4 mal 
angeschnitten wurde. Femer wurden die 
beim Zerlegen zugänglichen Muskeln 
einer genauen Untersuchung unterzogen. 

14. Oppeln. 

1894 wurden bei 7 Rindern unter 
2969 geschlachteten (= 0,23 ?0 Finnen 
nachgewiesen. 

Die Untersuchung erfolgte durch 
Anschneiden derinnerenKau m uskeln 
und des Herzens. Seit September 1895 
werden auch die äusseren Kau- 
muskeln angeschnitten. 

15. Grottkau. 

Es sind 0,448 fo der geschlachteten 
Rinder als mit Finnen behaftet ermittelt 
worden. 

Die Untersuchung wurde vor- 
genommen durch Anschneiden der 
äusseren und innerenKaumus kein, 
des Herzens und der Zunge. 

16. Oberglogau. 
Das Verhältnis der Finnenfunde stellte 
sich im Jahre 1895 auf 2 : 750. 
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17. 0hl au. 

Im Jahre 1895 wurden bei 761 ge- 
schlachteten Rindern 12 mal Finnen ge- 
funden - 1,57?^. 

Untersucht wurden die inneren und 
äusseren Kaumuskeln, das Herz 
und die Zunge. 

18. Rybnik. 

Es wurden im Jahre 1895 3 mal 
Finnen bei Rindern gefunden. 

Untersucht wurden die K a u m u s k e 1 n, 
das Herz, dieZunge und die Muskel- 
flächen des halbierten Rindes. 

19. Liegnitz. 

Unter 359B geschlachteten Rindern 
im Jahre 1895 wurden 4 finnige er- 
mittelt. 

DieUntersuchung erstreckte sich auf die 
Besichtigung der Zunge, des muskulösen 
Teiles des Zwerchfells, beider Körper- 
höhlen und auf Anschneiden der äusseren 
und inneren Kaumuskeln sowie des 
Herzens. 

20. Lissa. 

Die Zahl der Finnenfunde im Berichts- 
jahre 1894/95 stellte sich auf 4 bei 1103 
geschlachteten Rindern. 

Zur Ermittelung der Finnen wurden 
die Kaumuskeln, das Herz und die 
Zunge angeschnitten. 

21. Hirschberg. 

Bei 1600 Rindern wurden 3 mal Finnen 
gefunden. 

Die Untersuchung wurde ausgeführt 
durch Prüfung der angeschnittenen Kau- 
muskeln, der Zunge, des Herzens 
und der durch das Zerlegen sichtbar ge- 
wordenen Fleischflächen. 

22. Potsdam. 
Im Jahre 1895 wurden 2 mal Finnen 
gefunden, bei einer Qesamtschlachtung 
von 2442 Rindern. 

23. Frankfurt a. 0. 
Es wurden finnig befunden: 

1891 nnter 1600 Rindern 1 Kuh, 1 Bulle, Ochse, 

1892 „ 3622 „ „ 3 Bullen, 1 „ 

1893 „ 3784 „ 2 Kühe, 3 „ 5 Ochsen, 

1894 „ 3868 „ 2 „ 2 „ „ 

1895 „ 3535 „ 2 „ 2 „ „ 

Ausserdem sind bei einem Kalb Finnen 



gefunden worden sowie bei einem ein- 
geführten Jungrind (unter 120 geschlachte- 
ten eingeführten Rindern). 

Im Jahre 1895 wurden ferner bei 
3 Rindern ganz abgestorbene Finnen im 
inneren Kaumuskel und im Herzen ent- 
deckt. Diese Rinder sind als nicht finnig 
behandelt und freigegeben worden. 

Herkunft der finnigen Rinder: Von 
den im Jahre 1893 finnig befun- 
denen 5 Ochsen stammten 3 aus 
einerundderselben Wirtschaf t. 

24. Schwiebus. 

Seit Eröffnung des Schlachthofes (1. Mai 
1895) bis zum 31. Dezember 1895 ge- 
langten 143 Bullen, 32 Ochsen und 292 
Kühe zur Schlachtung. Hiervon waren 
2 Rinder (Bullen) mit lebenden Finnen 
behaftet (= 0,43 ?^). Ausserdem fanden 
sich bei 4 weiteren Rindern Kalkkonkre- 
mente, welche von Finnen herrührten. 
In den letztgenannten Fällen wurde das 
Fleisch freigegeben, nachdem die weitere 
Suche nach lebenden Finnen an den Lieb- 
lingsstellen ein negatives Resultat gehabt 
hatte. 

Untersuchungsmodus: Je 1 — 2 
Schnitte durch dieinnerenundäusse- 
r e n Kaumuskeln und Inspektion des Her- 
zens. 

25. Stolp i. P. 

Es fand sich: 

1893/94 unter 1439 Rindern 1 finniger BnUe, 

fl ,, Ochse, 
1 finnige Kuh, 
1895/% „ca.l400 „ 1 „ „ 

Die Untersuchung geschah durch 
Anschneiden der inneren Kau- 
muskeln. 

26. Hamburg. 

Im Jahre 1895 wurden unter 70665 
geschlachteten Rindern 14 - 0,02 ?a 
finnig befunden. Ausserdem sind bei 
einem Kalbe Finnen ermittelt worden. 

27. Lübeck. 
Es wurden mit Finnen behaftet ge- 
iunden: 

im Jahre 1892/93 13 Rinder = 0,28 % 
1893/94 6 „ ^ 0,1 „ 
1894/95 9 „ = 0,08 „ 

Nach der Angabe des Schlachthaus- 
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Inspektors Völlers sind die Finnen bei 
Bindern, welche von der Westküste 
S c h 1 e s w i g-H o 1 s t e i n s stammen, ver- 
hältnismässig häufig. 

28. Kiel. 
Vom Jahre 1891 bis Ende 1895 sind 
unter 51296 geschlachteten Bindern 109 
mit Finnen behaftet gefunden worden 

=- 0,213 ro. 

29. Magdeb urg. 

Vom 30. Mai 1893 bis 31. Dezember 
1895 wurden im Schlachthofe zu Magde- 
burg 3n 035 Rinder geschlachtet und zwar 
8536 Ochsen, 7894 Bullen, 18605 Kühe. 
Hiervon waren 92 Binder finnig .= 0,26 '''^. 
Unter den finnigen Tieren befanden sich 
45 Ochsen, 26 Bullen und 21 Kühe. 

Was den Untersuchungsmodus 
anbelangt, so werden seit dem 11. Oktober 
1895 die inneren und die äusseren 
Kaumuskeln angeschnitten. Seit dieser 
Zeit beträgt der Prozentsatz der gefun- 
denen finnigen Binder 0,27 ^o- 

30. Leipzig. 

Es fanden sich: 

1890 bei 20367 Schlacht 18 mal Finnen = 0,08 % 

1891 „ 21149 „ 16 „ „ =0,07 „ 

1892 „ 21048 „ 21 „ „ ^0,10 „ 
1898 „ 22072 „ 27 „ „ - 0,12 „ 

1894 „ 22570 „ 47 „ „ .0,21 „ 

1895 „ 22918 „ 75 „ „ — 0^ „ 

Es hat mithin vom Jahre 1891 bis zum 
Jahre 1895 eine Zunahme der Finnen- 
funde stattgefunden. Dabei sind in den 
hier genannten Zahlen die Fälle von ver- 
kalkten und anderweitig degenerierten 
Finnen nicht einbegriffen, da letztere 
nicht zu Beschlagnahmen fährten. 

31. Dresden. 

Im Jahre 1895 sind von 21499 ge- 
schlachteten Bindern 107 = ca. 0,5 % 
finnig befunden worden*). 

32. Hannover. 

Es zeigten sich: 

1888/89 von 11893 Rindern 26 finnig = 0,22 % 

1889/90 „ 11666 „ 57 „ 0,48 „ 

1890/91 ., 11987 „ 37 ,, --^ 0,31 „ 

1891/92 „ 12013 „ 32 „ = 0,26 „ 

3892/93 „ 13039 „ 20 „ . ^ 0,23 „ 

1893/94 „ 11579 ,, 43 „ -^ 0,37 „ 

1894/95 „ 12337 „ 51 „ = 0,41 „ 



*) Gotha hatte im letzten Berichtsjahre einen 
Prozentsatz von 0,21. Vgl. S. 119. 



Schlachthofdirektor D r. S t r ö s e be- 
merkt zu den vorstehenden Zahlen, dass 
dieselben insofern keinen unbedingten 
Wert besitzen, als die Untersuchung der 
geschlachteten Binder auf Finnen früher 
von einem wenig zuverlässigen Laien 
vorgenommen worden ist und auch nicht 
sämtliche geschlachteten Binder auf Finnen 
untersucht wurden. 

33. Hilde sh ei m. 

Im städtischen Schlachthofe zu Hildes- 
heim wurden Finnen gefunden: 

im Jahre 1891 bei 2411 geschlachteten Rindern 

5inal 0,20 9^, 
im Jahre 1892 bei 2422 geschlachteten Rindern 

4 mal = 0,16 %, 
im Jahre 1893 bei 2569 geschlachteten Rindern 

5mal = 0,19 9^ 
im Jahre 1894 bei 2725 geschlachteten Rindern 

13 mal = 0,47 %, 
im Jahre 1895 bei 2759 geschlachteten Rindern 

20 mal = 0,76 %. 

34. Hagen i. W. 

Vom August 1893 bis Ende 1894 
wurden nur verkäste und verkalkte Finnen 
gefunden. Seit dem 7. Januar 1895 häuften 
sich aber die Funde lebender Binder- 
finnen erheblich, obwohl an der ünter- 
suchungsmethode nichts geändert worden 
war*). Im Laufe des Jahres 1895 ergab 
die Untersuchung von 3634 geschlachteten 
Bindern 14 m a 1 lebende Finnen = 0,39 7o. 

Berichterstatter spricht seine Ueber- 
zeugung dahin aus, dass, falls ein milderes 
Verfahren betreffs der Behandlung fin- 
nigen Bindfleisches, wie es im vorletzten 
Heft der Zeitschr. f. Fl. u. M. -Hyg. vor- 
geschlagen wurde, die Begel werde, die 
Finnenfunde sich im allgemeinen minde- 
stens v e r d r e i fa c h e n würden. Denn bis- 
her habe sich mancher gescheut, Finnen zu 
finden, und deshalb gar nicht danach ge- 
sucht**). 

35. Coblenz. 
Vom 15. Mai 1890 bis zum 31. De- 
zember 1895 sind 35 finnige Binder 
= 0,15 7o ermittelt worden. 



*) Der Berichterstatter, Schlachthofinspektor 
Türeks, hatte in Eisenach unter 2500 ge- 
schlachteten Rindern 35 mal Finnen gefunden. 

**) Vgl. K ö 1 n u. a. Städte. 
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36. Barmen. 

Seit der Eröffnung des Schlachthofes 
»m 30. Jannar 1894 bis Anfang Januar 
1896 wurden 3 finnige Binder ermittelt 
-- 0,018 fo. 

37. Aachen. 

Im Jahre 1895 worden unter 6631 ge- 
schlachteten Bindern 11 finnige ermittelt 
= 0,17 %. 

Die Unters uchu ng geschah durch 
Anschneiden der äusseren und inne- 
renEaumuskeln, der linken Herz- 
wand in der Bichtung von der Basis bis 
zur Spitze und durch Besichtigung der 
freigelegten Schnittflächen, der Zungen- 
muskulatur und des Zwerchfells. 

Herkunft der finnigen Binder: Von 
den finnigen Bindern stammten 1 vom 
Berliner Viehmarkt, 2aus01den- 
burg, die übrigen 8 aus dem Begie- 
rungsbezirk Aachen. Abgesehen 
yon einer abgezahnten Kuh waren die 
letzteren sämtlich Jungrinder. 
(Fortsetzung folgt.) 

Da8 Vorkommen der Rinderflnnen auf 
dem Schiachthofe zu Eisenach. 

Von 

A. firimne-Melsnngen, 

KreiBtlerarzt ad Int, frflher Seblaehthofinipektor In Eisenach. 

Seit Eröffnung des EisenacherSchlacht- 
hofes im Sommer 1892 sind daselbst bei 
der Ausübung der Fleischbeschau die 
llinderfinnen in einer solchen Verbreitung 
unter dem aus der Umgebung Eisenachs 
stammenden Schlachtvieh aufgefunden 
worden, wie mit Ausnahme des Begie- 
rungsbezirks Oppeln wohl nirgends in 
Deutschland, und die sanitätspolizeiliche 
Behandlung der mit Finnen behafteten 
Binder, besonders der häufigen einfinnigen, 
gab zu erbitterten Auseinandersetzungen 
zwischen Schlachthoftierarzt und Flei- 
schern ständigen Anlass. Wie bekannt, 
hat Eisenach einen Innnngsschlachthof. 
Die Fleischerinnung, die nicht verstehen 
konnte, weshalb ein Ochse, bei dem sich 
nur eine einzige Finne gefunden hatte, der 
sonst aber von tadelloser Beschaffenheit 
war, dem Bohrb eckschen Desinfektor 
einverleibt und auf diese Weise bedeutend 



entwertet wurde, wandte sich beschwerde- 
führend an alle Instanzen. Die letzte 
Instanz, das grossherzoglich sächsische 
Staatsministerium, schloss sich ebenfalls 
wie die vorhergehenden dem preussischen 
Ministerialerlass vom 26. Juni 1890, wo- 
nach auch jedes einfinnige Bind erst nach 
vollständiger Garkochung zum mensch- 
lichen Genuss zugelassen werden darf, 
an und verfügte dementsprechend. Nach 
und nach beruhigten sich die erregten 
Gemüter der Fleischer und Landwirte, 
welch letztere aus Finnenfurcht sogar 
Bedenken trugen, Schlachtvieh nach 
Eisenach zu verkaufen, und Käufer aus 
benachbarten Orten ohne Fleischbeschau 
entschieden bevorzugten. Man griff darauf 
zur Selbsthilfe, und es entstand, lediglich 
durch die häufigen Finnenfunde hervor- 
gerufen, eine Schiachtviehversicherung, 
die trotz der vielen Beanstandungen jetzt 
schon seit IVa Jahren erfolgreich besteht. 

Die harte Beurteilung der mit Finnen 
behafteten Schlachttiere hat aber schon 
während der kurzen Zeit des Bestehens 
einer geregelten Fleischbeschau einen 
sichtbaren Erfolg aufzuweisen, indem die 
Zahl der von der Eisenacher Ortskranken- 
kasse vergüteten Bandwurmrezepte seit 
Errichtung des Schlachthofes erheblich 
zurückgegangen ist. Es ist mit Wahr- 
scheinlichkeit anzunehmen, dass fast alle 
Bandwurmleidenden der Stadt Eisenach 
und deren Umgebung mit der Taenia 
saginata behaftet sind ; denn einmal wurde 
nur diese Spezies von mir an abgetriebenen 
Exemplaren, welche ich zu untersuchen 
Gelegenheit hatte, nachgewiesen, zweitens 
ist die Schweinefinne unter den 
Schweinen aus der Eisenacher Um- 
gebung eine seltene Erscheinung. 
Die Schweinefinne wurde seit dem Be- 
stehen des Schlachthofes unter 25 622 
geschlachteten Schweinen nur 52 mal ge- 
funden, das ist = 0,2 pCt.; hiervon ent- 
fällt auch noch der bei weitem grösste 
Anteil auf die aus Ungarn importierten 
Schweine, während die deutschen Land- 
schweine in verschwindend geringer An- 
zahl beteiligt sind. Es wurden z. B. im 
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Betriebsjahre 1893/94 15 Schweine als 
finnig befanden ; darunter waren nur zwei 
einheimische, 13 waren Bakonyer. 

Die Rinderfinne dagegen ist in der 
gleichen Zeit unter 7016 Stück Grossvieh 
in 134 Fällen aufgefunden worden, das 
ist = 1,91 pCt. Hiervon waren jedoch 
bei 70 Tieren nur verkalkte Finnen nach- 
zuweisen; das Fleisch derselben wurde 
daher dem fielen Verkehr tiberlassen. 
Von den 64 Tieren mit lebenden Finnen 
wurden 5 Stück von der zuständigen Be- 
hörde unter besonderen Umständen den 
Vorbesitzern oder auch isoliert liegenden 
Gütern, von wo aus ein weiteres Inver- 
kehrbringen nicht zu befürchten war, zur 
Verwertung im eigenen Haushalte zurück- 
gegeben. Seitdem aber thatsächlich ein- 
mal derartiges Fleisch weiter veräussert 
worden ist, wird dieses Verfahren nicht 
mehr geübt. Die übrigen 59 wurden nach 
Abkochung im Rohrbeckschen Des- 
infektor (je nach Qualität zum Preise von 
0,35—0,50 Mk.) im Schlachthofe verkauft. 

Die Herkunft des finnigen 
Grossviehs ist bei 106 Tieren nachj?e- 
wiesen. Von diesen stammten 87 aus der 
Umgebung Eisenachs in einem Um- 
kreise von ungefähr 20 km Radiuslänge; 
von den übrigen waren 9 Stück Hol- 
steiner Marschvieh (sämtlich Ochsen, 
jedoch nur einer mit lebenden Finnen), 
3 aus Bayern (Nürnberger Gegend), je 
ein Stück von Erfurt, Bebra, Langen- 
salza, Halle a. S., Hildesheim, Ber- 
liner Viehhof, aus der Rhön. Unter 
den 87 Tieren der Eisenacher Umgebung 
macht sich die interessante Erscheinung 
bemerkbar, dass eine grössere Zahl der- 
selben in den Ortschaften des Werrathals 
heimisch war, während der Rest sich ziem- 
lich gleichmässig auf den übrigen Teil 
des Eisenacher Gebietes verteilte. Ein- 
zelne Orte an der Werra haben 
sogar eine grössere Anzahl von 
finnigen Rindern geliefert. Ich ver- 
mute, dass hier die häufigen Ueber- 
schwemmungen der grasreichen Flächen 
des Werrathales nicht wenig zur Ver- 
breitung der Bandwurmbrut beitragen. 



Die lebenden und verkalkten Fin- 
nen verteilen sich auf die Rinder wie 
folgt: 

Lebende Finnen fanden sich bei 
22 Ochsen (durchschnittlich 3 — 6 Jahre 
alt), 10 Kühen und 32 Jungrindern bezw. 
-stieren, verkalkte bei 28 Ochsen, 17 Kühen 
und bei 25 Stück Jungvieh. Hieraus er- 
giebt sich, dass bei den Kühen, die in der 
Regel erst im höheren Alter geschlachtet 
werden, die Finnen, besonders die lebenden, 
seltener sind. Es ist schwer, hierfür 
einen Grund aufzufinden, da die weib- 
lichen Tiere doch fast überall unter den- 
selben Bedingungen aufgezogen und ge- 
halten werden wie die männlichen, und im 
Eisenacher Schlachthause die Zahl der 
geschlachteten Kühe hinter der Zahl der 
geschlachteten Ochsen sowohl wie des 
Jungviehs nicht zurücksteht. 

Bei 119 Tieren ist die Zahl der jedes- 
mal vorhandenen Finnen sowie deren Sitz 
genau festgestellt worden. Es fanden 
sich 39 Rinder mit je 1 lebenden Finne 
behaftet, 5 mit je 2 (in einem Falle 
1 lebend und 1 verkalkt), 3 mit je 
3—5 (4 lebende und 1 verkalkte, 2 le- 
bende und 1 verkalkte, 1 lebende und 
4 verkalkte), 2 mit 6—20 lebenden, 
1 mit 60 (49 lebend und 11 verkalkt), 
1 mit 95 (71 lebend und 24 verkalkt). 
Nur verkalkte wurden bei 64 Tieren 
zu je 1, bei 4 zu je 2, bei 2 zu je 3—5 
gefunden. 

In 24 Fällen sassen die Finnen nur 
im Herzen, und zwar 12 mal lebend, 
52 mal verkalkt, in 41 Fällen allein in 
den Kaumuskeln, 26 mal lebend, 15 mal 
verkalkt. Bei 2 Rindern fanden sich 
neben lebenden in den Kaumuskeln im 
Herzen nur verkalkte; ebenfalls in 2 Fällen 
waren die Finnen sowohl in den Kau- 
muskeln als auch im Herzen verkalkt. 
In 6 weiteren Fällen waren ausser diesen 
Lieblingssitzen auch noch andere Körper- 
muskeln bezw. Organe von der Finnen- 
vasion betrofien^ 

Bei den beiden grössten Invasionen 
waren die Parasiten wie folgt verteilt: 



1. Ochse, ca. 4 Jahr alt. 

a. lebende. BrustmaskelD ... 8. 

iDoere Eaumtukeln 6. ZwiachenrippeD- 
äuasere EanmuBkeln 25. nmekeln .... 1. 

Zunge Ö. EruppeDmaBkeln . 3. 

Schlundkopfmuikeln 4. Einw&rtsxieher des 
Kopfstrecker ... 4. HiDterachenkele. 3. 
NackenmuBkeln . . 8. EniescheibemDuakelD 3. 
gemeinschaftliciier H. 1. iDtraniuskuläres 
Strecker des Vor- Fettgewebe ... 1. 

arme S. 

Beuger des VoranuB 1. b. verkalkte. 
Vordere Gräten- änwere Kaumuakeln 1, 

muskeln .... 2. Herz 21. 

hintere Gräten- Nacken muskeln . . 1. 

mnakeln .... 1. Zwerchfell .... 1 

2. Rind, ca. 2 Jahre alt. 

a. lebende. Bauofahantmaskel . 1. 

innere K an mnakeln 6. Eruppenmuskeln . ]■ 
finesere Eaarnnskeln 9. unter der Luogen- 

Zungre 10. Pleura l. 

ßackenmnakeln . . 1. Speichel drQaen . . 2. 

zwetbäuchige M. . 2. Berz 7. 

NackenmnskelD . . 1. quergestreifte Hna- 
gemeinschaftlicherM. 2. kniaturd. Schtandes 1. 
Zwischenrippenm. . 2. b. t e r k a 1 k t e. 

Zwerchfell .... 2. Herz 10. 

schieferBaucbrauskel 1. unterdemBauchfell 1. 
In 4 Fällen waren an den Lieblings- 
sitzeD keine FinDen nachzuweisen, wohl 
aber fanden eich hier zufällig solche in 
den 8cblandkopfmnske1ii,im grossen Brnst- 
muskel, im zweibäncbigen Muskel, in den 
Backenmaskeln und in der ZuDge. 



Ein neues Messer für die Fleischbeschau. 

Dr. Strüst-Hannover, 

Vergeblich habe ich mich bisher be- 
müht, ein Messer für die Pleischunter- 
sacbong zn erbalten, welches 
allen an ein solches zustellen- 
den Anforderungen genügt, 
also ein Instrument, das leicht 
and vollständig zu reinigen, 
genögeud gross, dabei aber 
handlich ist, und dessen 
Klinge durch eine passende 
Scheide geschützt wird. Auf 
meine Yeranlassang bat nun die Firma 
H. fiauptner in Berlin ein Messer, an- 



gefertigt, welches, wie ich glaube, allen 
diesen Ansprächen gerecht wird. 

Das Messer ist dauerhaft gearbeitet 
und hat eine glatte Oberfläche, so dass 
es leicht desinflzlerbar ist. Seine Grössen- 
verhältnisse und Form gestatten eine er- 
giebige Schnittfuhrung. Die Scheide, aus 
der die Klinge ohne weitere Handgriffe 
herausgezogen und in die es ebenso 
schnell hineingesteckt werden kann, ist 
so eingerichtet, dass sie nach Art eines 
Etuis zum Zwecke gröndlicber Eeinigung 
und Desinfektion zu öflhen ist; sie besteh, 
ans glattem, schwer rostendem Metall. 
Das Stahl der Klinge ist massig hart und 
darf am gewöhnlichen „Schlftchterstahl" 
geschärft werden. 

Mit der Scheide nach unten soll das 

Messer in einer äusseren Rocktasche resp. 

in der Tasche des Untersnchungsmantels 

Platz Anden. Will man es benutzen, so 

zieht man es am Griffe hervor, während 

die Scheide in der Tasche bleibt. Nach 

dem Gebrauche fiihri man das Messer 

wieder in die in der Tasche steckende 

Scheide ein. Ist das Instrument beim 

j Gebrauche infiziert, so wird es, gleichwie 

; die Scheide, ia heissem Wasser gereinigt 

j und durch die Flamme gezogen oder in 

Alkohol desinfiziert. 
! Die Vorzüge meines Modells, welches 
j hierunter mit geöffneter wie geschlossener 
I Scheide abgebildet ist, sind also gegen- 
über dem gewöhnlichen Fleischer- oder 
I Sektionsmesser mit lederner Hälse nicht 
I unwesentliche. Leider ist der Preis 
! (9 Mark) ein ziemlich hoher, doch dürfte 



er bei Maäsenfabrikation herabgesetzt 
werden können. 
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Beferate. 



Plana, Das Kalbersterben 

(L'allevaiore Heft v. 1. 4. 95); 



Mazzanti and Tigezzi, Der weisse Dareh- 
fall neugeborener KUber 

(Parm«, 18^5); 

Honti and Yerattl, Anatomisch-bakterio- 
logische üntersnchangen Aber eine 
Krankheit der neageborenen Kälber 

(Qiorn. di med. vet. praU VII. Bd., 1895). 

• Nach einem Ref. von Oalli-Valerio Im Zentralbl. f . Bakt. 

u. Parasitenk, XXII. Bd., Nr. 21.) 

Die weisse Ruhr der Kälber, ttber 
welche uns eine sorgfältige Studie von 
Jensen Klarheit gebracht hat, istvonden 
oben genannten Autoren ebenfalls be- 
arbeitet worden. Plana fand im Blute, 
im Darm und im Lendenteil des Rücken- 
marks einen Bacillus, der mit dem B. 
coli communis identisch ist. Infektions- 
versuche bei Kälbern mit Kulturen des 
Mikroorganismus blieben erfolglos, und 
zwar, wie P. glaubt, deswegen, weil die 
Kulturen sehr schnell die Giftigkeit ver- 
lieren und die Kälber bereits einige Tage 
nach der Geburt eine grosse Widerstands- 
fähigkeit gegen die Infektion erlangt haben. 

Mazzanti und Vigezzi haben die- 
selbe Krankheit in Parma studiert. Sie 
fanden in den Nabelarterien, im Darm, 
in der Leber und im Gehirn einen Diplo- 
kokkus von 1,5 /« Länge und 8 /« Breite. 
Verff. glauben, dass dieser Mikrokokkus 
mit dem Bacillus coli communis nichts 
zu thun habe. Der Bacillus wächst auf 
Gelatine nnd Agar-Agar; subkutane In- 
jektionen desselben töten weisse Mäuse, 
Kaninchen und Meerschweinchen. 

Monti und Yeratti dagegen fanden 
in Gehirn, Lungen, Blut, Nieren und 
Leber kurze Stäbchen, deren Verhalten 
in der Knltur und bezüglich der Indol- 
reaktion dafür spricht, dass sie mit dem 
B. coli communis entweder identisch oder 
doch nahe verwandt sind. Subkutane 
Injektion tötet weisse Mäuse, Meer- 
schweinchen und Kaninchen. 

Der Referent Galli- Valerie bemerkt 
zu den obigen Arbeiten, dass es nach seiner 
Ansicht alle fünf Autoren mit demselben 
Mikroorganismus zu thun gehabt haben. 



und dass der letztere wahrscheinlich 
eine Varietät des B. coli communis 
darstelle. 

Silva, Beitrag zar Frage der Aetiologie 
der progressiven pernleiösen Anämie. 

(Nach einem Ref. d. Zentralbl. f. Bakteriol. acu „La Rlforma 

med." 18i)4 No. S18/I9.) 

Verf. hat in zwei tödtlich verlaufenen 
Fällen von pemiciöser Anämie aus dem 
Herzblute der Leichen den Staphylo- 
coccus pyogenes albus in Reinkultur 
isoliert und zweifelt nicht daran, dass 
dieser Mikroorganismus die Ursache der 
progressiven perniciösen Anämie sein 
könne. Denn die Produkte des Staphylo- 
coccns besässen eine hämolytische Kraft, 
und dieses vermöge die bei der perni- 
ciösen Anämie auftretenden Symptome 
ungezwungen zu erklären. Vielleicht habe 
man es mit einem in seiner Virulenz 
etwas abgeschwächten Mikroorganismus 
zu thnn. 

Werenskiold^ Die Znsammensettnng 
der Renntiermilch. 

(Nach einem Referat in Hegen Zeitschr. aus Tidskr. for de 

norske liandbmg.) 

W. fand in 2 Proben von Renntier- 
milch folgende Werte: 

I n 

spezifisches Gewicht (bei der 

ersten Probe nicht bestimmt . . 1,0477 

Wasser 70,15 64,25 

Fettgehalt 14,46 19,73 

Aschensubstanz 1,54 1,43 

Milchzucker 3,02 2,61 

KaseYn 8,06 8,69 

Albumin 1,36 1,66 

Globulin 0,35 0,56 

Amidsubstanzen 0,50 0,56 

Sonstige Substanzen 0,50 0,51 

Essanlow^ Ueber Kefyr^ eine bakterio- 
logische nnd chemische Untersnehnng. 

(Inauguraldiaiertation, Moskau 1895.) 

Verf. konnte aus Kefyrbildungen ver- 
schiedener Herkunft stets den Saccharo- 
myces, Bacillus acidi lactici und den 
Bacillus subtilis züchten. Alle übrigen etwa 
vorhandenen Mikroorganismen sind nach 
E. als Verunreinigungen anzusehen, Vielehe 



Misserfolge bei der Kefyrbereitung be- 
dingen können. Die 3 Bakterienarten ver- 
mögen jede für sich allein eine dem 
Eefyr ähnliche Flüssigkeit nicht zn liefern. 
Dagegen zeigen sie dieses Vermögen in 
Mischkulturen. Der B. snbtilis scheint 
bei der Kefyrbereitung selbst keine Rolle 
zu spielen, wohl aber bei der Bildung des 
Kefyrpilzes mitzuwirken, indem er bei der 
Vegetation ein Häutchen oder Gewirr von 
Fäden bildet, welches den B. acidi lactici 
und Saccharomyces aufnimmt. Im Kefyr 
wurde Alkohol, Kohlensäure, Milchsäure 
und Pepton nachgewiesen. 

Polenske, Zar Yertälsehnng der Butter 
mit minderwertigen Fetten. 

(Nach einem Referat in Hegen Zeitsehr. aus den „Arbeiten 
aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt^^) 

P. stellte fest, dass vermittelst des 
Refraktometers selbst grobe Verfälschun- 
gen der Butter durch Palmkernöl und 
Kokosfett nicht nachgewiesen werden 
können. Er schlägt deshalb für die bezüg- 
liche Untersuchung folgende Methode vor: 

25 Teile der zu untersuchenden Butter 
werden mit 125 g Alkohol gemischt, auf 
50" erwärmt, dann bis 18^ abgekühlt und 
filtriert. Hierauf wird sowohl im Rückstand 
wie im Filtrat der Gehalt an flüssigen 
Fettsäuren bestimmt. Beim Verseifungs- 
prozess substituiert P. dem Alkohol das 
Glycerin, indem er zuerst letzteres, dann 
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unter stetem Erwärmen des Eölbchens 
die Natronlauge zugiebt. 

Mittelst der alkoholischen Trennungs- 
methode sei man im stände, bis zu 20 pCt. 
fremder Fette in der Butter nachzu- 
weisen. 

Besana^ Polarisationsmikroskop fflr die 
Untersnehnng von Butter. 

(Nach einem Ref. d. Ztsctar. f. angow. Ulkrosk. aus „Staz. 
specimen. agrar. ital." 189 r, No. 26.) 

Legt man auf den Objektträger ein 
Blättchen Selenit und dreht bei gekreuzten 
Nicols das Objekt so, dass ein rotviolettes 
Feld erscheint, und bringt auf das Selenit- 
blättchen eine Probe dünn verriebener 
Butter, so zeigt nach Verf. die reine Butter 
kleine Körnchen und Fettkügelchen, die 
alle in derselben Farbe auftreten. Mar- 
garine zeigt dagegen auf rotviolettem Felde 
strahlige Kömchen mit gelben bis grün- 
blauen Färbungen. Dieselben Färbungen 
treten auf, wenn die Butter alt und ranzig 
ist, Borsäure, Milchzucker oder Salicyl- 
säure enthält, sowie bei geschmolzener 
Butter. In frischer Butter soll man noch 
5 pGt. Margarinezusatz erkennen können. 

Die Methode ist zum sicheren Nachweis 
von Butterverfälschungen nicht geeignet 
Dagegen lässt sich vermittelst derselben 
reine Butter leicht erkennen, so dass man 
schnell Elektivprüftmgen anstellen kann, 
um verdächtige Proben genauer zu unter- 
suchen. 



Sanitfitspolizeiliclie Kasuistik. 



— Genügt hei Tuberkulose der Gekrös- 
drüsen die Beschlagnahme dieser Teile? 

Von mehreren Seiten wurde an den 
Herausgeber die Frage gerichtet, ob bei 
Tuberkulose der Gekrösdrüsen nur diese 
Lymphdrüsen samt dem Gekrösfett zu be- 
anstanden seien oder ob auch der Darm- 
kanal der Beschlagnahme unterliegen 
müsse. In den Anfragen wurde darauf 
hingewiesen, dass sich häufig die Konfis- 
kation lediglich auf die Gekrösdrüsen be- 
schränke. 

Der Entstehung der Gekrösdrüsen- 
tttberkulose entsprechend, ist beim Vor- 
handensein dieses Leidens der ganze 



Darmkanal samt dem Gekröse dem Ver- 
kehr zu entziehen. Denn die Gekrös- 
drüsentuberkulose entwickelt sich im An- 
schluss an eine Infektion des Darmes. Die 
Tuberkelbazillen besitzen zwar die Fähig- 
keit, die Darmschleimhaut zu passieren, 
ohne in ihr bleibende Veränderungen zu 
hinterlassen; der Nachweis von tuber- 
kulösen Geschwüren im Darme ist aber 
sehr schwer, und es kann selbst bei ge- 
nauester Durchsuchung die Gewähr dafür 
nicht übernommen werden, dass der Darm 
frei von tuberkulösen Veränderungen ist. 
Es wird also auch bei einem anscheinend 
negativen Ergebnis der ungemein zeit- 
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raubenden Untersuchung der Verdacht, 
dass der Darm tuberkulös sei, nicht ent- 
kräftet, und deshalb ist jegelmässig auf 
Konfiskation zu erkennen. 

Allenfalls könnte man denjenigen Teil 
des Gekrösfettes, welcher oberhalb der 
tuberkulösen Lymphdrüsen gelegen ist, 
im ausgeschmolzenen Zustande in den 
Verkehr geben; der übrige Teil des Ge- 
kröses aber ist zusammen mit dem Darm 
unschädlich zu beseitigen. 

— Ist der Schlachthoftierarzt verpflichtet, 
hei Beanstandung von Organen dem Eigen- 
tümer auf Befragen die Gründe mitmteilen? 

Herr Kollege E. in G. teilte mit, dass 
im Kreise der in G. ansässigen Kollegen 
mehrfach über obige Frage diskutiert 
worden sei, deren Beantwortung an und 
für sich ganz selbstverständlich erscheine, 
und die doch verschieden beurteilt 
werde. Die Frage ist unseres Erachtens 
nur dahin zu beantworten, dass es nicht 
mehr als billig und recht ist, dem Eigen- 
tümer auf dessen Frage den Grund einer 
Beanstandung klarzulegen. Anderen 
Falles würde sich der Sachverständige 
dem Verdacht aussetzen, dass er willkür- 
lich handelte. Es ist auch nicht recht 
einzusehen, weshalb die gebührliche Frage 
nach den Gründen einer Beanstandung 
unbeantwortet bleiben sollte, da doch der 
Schlachthofsachverständige, ganz abge- 
sehen von den allgemeinen Gepflogen- 
heiten im Verkehr mit den Gewerbetrei- 
benden, ; nicht autokratisch in seinem 
Schlachthause vorzugehen befugt ist. 

— In^ welchen Städten besteht die Vor- 
Schrift, dass mit dem von ausserhalb einge- 
führten Fleisclie die Eingeweide in organi- 
schem Zusammenhange mr Untersuchung 
vorgelegt werden müssen? 

Herr Kollege Thurmann in Altena i./W. 
bittet um Uebersendung von Fleischbe- 
schau-Regulativen, in welchem obige Vor- 
schrift erlassen worden ist. 



Amtliches. 

— Preussen. Berlin. Bekanntmachung de8 Poli- 
zei-Präsidenten, den Dr. Biechoffschen Apparat zur 
Erkennung von Margarine und Mischbutter betr. 

Vom 8. Dezember 1895. 



Der . Chemiker Dr. Bischoff hat im Auftrage 
des Polizei-Präsidiums einen Apparat konstruiert, 
weicher die Anstellung von sechs Schmelzproben 
zur Erkennung von Margarine und Mischbutter 
in 15 Minuten auch dem Laien gestattet und bei 
Paul Altmann, hier, Luisenstrasse 52, für den 
Preis von 3 bis 5 Mk. käuflich ist. 

Mit einem derartigen Apparate sind die mit 
der Kontrolle des Butterhandels in der Stadt be- 
trauten Beamten ausgerüstet und angewiesen 
worden, vom 15. Dezember d. J. an sämtliche 
Buttergeschäfte einer Revision zu unterziehen 
und die durch die Schmelzprobe als verdächtig 
erkannte Butter solange sicher zu stellen, bis die 
chemische Untersuchung den Verdacht wider- 
legt oder der Richter in dem eingeleiteten Straf- 
verfahren auf Freigabe oder Einziehung er- 
kannt hat. 

Ebenso ist vom 15. d. Mts. an in allen Markt- 
hallen, in welchen die diensthabenden Kreis- 
bezw. Polizei-Tierärzte zur unentgeltlichen Be- 
gutachtung von Nahrungsmitteln verpflichtet sind, 
sowie im polizeilichen Schlachthause auf dem 
Viehhofe und in der Rossschlächterei, Greifs- 
walderstrasse 28,: je ^in Apparat für das Publikum 
aufgestellt, dessen Benützung ich mit dem Be- 
merken empfehle, dass die an die Vorprüfung 
sich anschliessende chemische Untersuchung und 
das Strafverfahren mit , Mühewaltungen oder 
Kosten für ^den Anzeigenden nicht verknüpft 
sind. 

Ich empfehle den mit Butter handelnden 
Kreisen die Anschaffung dieses Apparates. 
Der Polizei-Präsident 
gez. von Windheim. 

— Italien. Vorschriften, betr. die Ausführung 
des Gesetzes vom 10. Juli 1894, welches geeignete 
Massnahmen zur Verhinderung des Betruges Im 
Butterhandel bestimmt und den Verkauf der Kunst- 
butter regelt. 

(Genehmigt durch Königliche Verordnung vom 
10. September 1895.) (Gazetta Uificiale del Regno 
ditalia 1895, S. 5617.) 

Laboratorien, denen die Aus- 
führung der Analysen obliegt, und 
analytische Methoden. 

Art. 11. Die zu analysierenden^Proben sind 
an dasjenige unter den vom Minister gemäss dem 
letzten Absatz des vorhergehenden Art. 9 be- 
zeichneten Laboratorien zu senden, welches sich 
in dem Orte der Fabrik oder des Geschäfts, von 
welchem die Proben stammen, oder in dem nächst- 
gelegenen Orte befindet. 

Die Analysen sind ohne Verzug und in mög- 
lichst kurzer Zeit auszuführen. 

Art. 12. Was die analytischen Methoden anlangt, 
so sind bis zum Erlass neuer Vorschriften die 
folgenden Bestimmungen anzuwenden: 

a) Bestimmung des Gehalts an 
flüchtigen Säuren nach dem von 
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B. Wollny abgeänderten Reichert-Meissl- 
schen Verfahren; es ist anzusehen: 

1. als unverfälscht diejenige Butter, deren Fett 
einen solchen Gehalt an flüchtigen Säuren hat, 
dass zu deren Neutralisierung nicht unter 26 ccm 
Zehntel - Normal - Natronlauge erforderlich sind, 
sofern nicht andere Wahrnehmungen, von denen 
nachher die Rede sein wird, gegenteilige An- 
zeigen liefern; 

2. als verfälscht diejenige Butter, welche 
einen solchen Gehalt an flüchtigen Säuren hat, 
dass zu deren Nentralisierung weniger als 20 ccm 
Zehntel - Normal - Natronlauge erforderlich sind; 

3. als verdächtig diejenige Butter, bei welcher 
zur Neutralisierung der flüchtigen Säuren 20 bis 
26 ccm Zehntel-Normal-Natronlauge erforderlich 
sind, wenn andere Daten (Alter der Butter, Jahres- 
zeit u. s. w.) eine bestimmte Entscheidung nicht 
gestatten. 

b) Als Vorprüfung ist, wenn die erforder- 
lichen Hilfsmittel vorhanden sind, die Be- 
stimmung des Brechungsvermögens 
oder des spezifischen Gewichts 
bei 100° auszuführen; als verfälscht ist ohne 
weiteres diejenige Butter anzusehen, welche 
am Butter - Refraktometer von Zeiss mehr 
als 48 Teile der Skala bei einer Tempe- 
ratur von 35 C. anzeigt, oder deren spezifisches 
Gewicht bei der Temperatur des siedenden 
Wassers geringer als 0,865, auf Wasser von 15° C. 
bezogen, ist 

c) Untersuchung mittelst des Polarisations- 
Mikroskops. Als verfälscht ist diejenige frisch zu- 
bereitete Butter anzusehen, welche krystallinische 
Struktur zeigt. 

Butter, deren frische Zubereitung nicht sicher 
ist, ist, sofern sie krystallinische Struktur zeigt, 
als verdächtig anzusehen. 

Art. 13. Für die endgültige Beurteilung einer 
verdächtigen Butter kommen in Betracht ihr Alter, 
ihre Herkunft und was bezüglich der Verände- 
rungen des Gehalts an flüchtigen Säuren während 
des Jahres, in den verschiedenen milch erzeugen- 
den Gegenden, bekannt ist Wofern es notwendig 
ist, hat man zur Stallprobe zu schreiten, d. h. 
zur Untersuchung der unverfälschten Butter, 
welche an Ort und Stelle aus derjenigen Stall- 
milch, • von welcher das verdächtige Erzeugnis 
der Versicherung gemäss herrühren soll, erhalten 
wird. 

Sind die Ergebnisse der mit dieser unver- 
fälschten Butter angestellten Untersuchungen 
identisch mit denjenigen, welche bei der Unter- 
suchung der in Frage stehenden Butter erhalten 
worden sind, so ist auch diese letztere als un- 
verfälscht anzusehen. 

Art. 14. Bei Strafverfolgungen wegen Nicht- 
beobachtung des Gesetzes vom 19. Juli 1894 hat 
die Verwaltung stets zu beantragen, dass das 
Urteil auf Kosten des Angeklagten in einer ver- 



breiteten Zeitung des Ortes, in welchem das Vei- 
gehen begangen worden ist, oder des nächst- 
gelegenen Ortes veröflfentlicht werde. 

Art 15. Mit dem Tage des Inkrafttretens 
dieser Vorschriften gelten als aufgehoben die Art 
101, 303, 104, 105, 106, 107, 108 und 109 des durch 
Königliche Verordnung vom 3. August 1890 ge- 
nehmigten besonderen Reglements für die gesund- 
heitliche Ueberwachung des Verkehrs mit Nah- 
rungsmitteln, Getränken und Gegenständen zum 
häuslichen Gebrauch. 

Gesehen, auf Befehl Seiner Majeßtät. 

Der Minister für Ackerbau, Industrie und Handel, 
gez.: A Barazzuoli. 

Der Minister des Innern, 
gez. Crispi. 

Bücherschau. 

— W. Eber, Veterinärkalender fOr das Jahr 1896. 

Berlin 1896. Verlag von August Hirschwald. 

Der vorliegende Jahrgang des Veterinär- 
kalenders, dessen Besprechung infolge eines 
bei der Uebersendung des Rezensionsexemplares 
untergelaufenen Irrtums post festum geschieht, 
ist in altem Gewände, aber in neuer Bearbeitung 
auf den Plan getreten. Der Mhere Heraus- 
geber, Geh. Regierungsrat Müller, hat die 
Redaktion an den neuernannten Pharmakologen 
der Berliner Tierärztlichen Hochschule abge- 
treten. Dieser Redakt ionswechel hat auch mehr- 
fache Umwandlungen und Neuerungen in dem 
technischen Teile des Kalenders verursacht, 
welche letzterem durchaus nicht zum Nachteil 
gereichen. Vor allem ist der auf die Materia 
medica bezügliche Teil zeitgemäss und den 
praktischen Bedürfnissen entsprechend neu- 
bearbeitet worden. Die spezialistische Thätig- 
keit des Verfassers bürgt ftir die unbedingte 
Zuverlässigkeit der in diesem Teile enthaltenen 
Angaben. Mit Recht hat Verf. sich auf die An- 
gabe der Dosen, der Heilwirkung, der Löslich- 
keit, der Rezeptiersünden und der wichtigsten 
Vergiftungen beschränkt und auf die Beifügung 
der Krankheiten und deren Behandlung Verzicht 
geleistet. Wer die therapeutischen Indikationen 
bei den verschiedenen Krankheiten nicht kennt, 
dem ist auch durch einen Kalender nicht zu 
helfen. Ein zweites hervorhebenswertes Kapitel ist 
dasjenige über Sanitätspolizei. Auch 
hier hat Verf. aus seiner Erfahiung und wissen- 
schaftlichen Thätigkeit für die Praxis geschrieben. 
Weiterhin konnte E. in dem bakteriolo- 
gischen Abschnitt die in ihrer Kürze muster- 
gültigen Tafeln Johnes verwerten. Die übrigen 
Kapitel enthalten in der üblichen kalendarischen 
Form die geltenden Bestimmungen über 
Veterinärpolizei und gerichtliche Tierheilkunde, 
Angaben über die Trächtigkeit, den Zahn- 
wechsel und die Zusammensetzung der Futter- 
mittel. 



- 114 — 



In der zweiten Abteilung dos Kalenders 
(Personalien) sind die Gesetze und Verordnungen 
über die Ausübung der Tierheilkunde im 
Deutschen Reiche, sowie über die Anstellung der 
beamteten Tierärzte und die tierärztlichen Sonder- 
befugnisse in den yerschiedenen Bundesstaaten 
wiedergegeben. Den Schluss des technischen 
Teiles bildet eine autoritative Abhandlung des 
Oberrossarztes König über das Militär- 
veterinärwesen. In der zweiten Abteilung 
des Veterinärkalenderd fehlen nach des Referen- 
ten Ansicht nur Mitteilungen über den Verker mit 
den Behörden, über die Promotion der Tierärzte 
und über die von Schlachthofkierärzten bei ihrer 
Anstellung zu beachtenden Abmachungen. Ferner 
dürfte das Personalverzeichnis grundsätzlich um- 
zuarbeiten und mit einem guten alphabetischen 
Register auszustatten sein, welches ohne weiteres 
Nachschlagen über jeden tierärztlichen Namen 
eine erschöpfende Auskunft Jgiebt. 
Neue Eingänge: 

— And^s, Das Konservieren der Nahrungs- und 
Genussmittel. Praktisches Handbuch mit 39 Ab- 
bildungen. Wien, Pest, Leipzig. A. Hartlebens 
Verlag. 

— Huber, Bibliograpliie der kiinisolien Helmin- 
tliologie. Heft 9: Eustrongylus gigas Diesing 
nnd Trichina spiralis R. Owen. München 
1895, Verlag von J. F. Lehmann. 



y ersammliings - Berichte. 

-- Konferenz von Deiegierten deutscher Schlacht- 
hof-Verwaltungen, Vertretern des deutsclien Land- 
wirtsohaflsrats sowie von Vertretern des Fleischer- 
gewerbes und des Vielihandeis. 

Am 6. und 7. November 1895 tagte obige Kon- 
ferenz in Berlin unter dem Vorsitze des Direktors 
des Zen tralviehhofs,des0ekonomierat6 Hausburg. 
Von Tierärzten wohnten der Versammlung bei: 
Landestierzucht-Inspektor Dr. Vogel- München, 
Schiachtviehhof-Direktor Hengst -Leipzig und 
Schlachthof- Verwalter T e s k e - Kassel. 

Die Konferenz beschloss, dass als einiieitlicbe 
Grundlage für die Preisnotierung das nach be- 
stimmten Grundsätzen ermittelte Schlachtgewicht 
angenommen werden solle. 

Die Ermittelung des Schlachtgewichts soll in 
folgender Weise geschehen: 

§ 1. 
Vor der Gewichtsermittelung sind bei dem 

Ausschlachten vom Tiere zu trennen: 

I. bei den Rindern: 

a. die Haut, jedoch so, dass kein Fleisch oder 
Fett an ihr verbleibt; der Schwanz ist aus- 
zuschlachten, das sogenannte Schwanzfett 
darf nicht entfernt werden ; 

b. der Kopf zwischen dem Hinterhauptsbeine 
und dem ersten Halswirbel (im Genick) senk- 
recht zur Wirbelsäule; 



c. die Füsse im ersten (unteren) Gelenke der 
Fusswurzeln über dem sogenannten Schienen- 
beine ; 

d. die Organe der Brust-, Bauch- und Becken- 
höhle mit den anhaftenden Fettpolstern (Herz- 
und Mittelfett), jedoch mit Ausnahme der 
Fleisch- und Talgnieren, welche mitzuwiegen 
sind; 

e. die an der Wirbelsäule und in dem vorderen 
Teile der Brusthöhle gelegenen Blutgefässe 
mit den anhaftenden Geweben sowie der 
Luftröhre und des sehnigen Teiles des 
Zwerchfelles; 

f. das Rückenmark; 

g. der Penis (Ziemer) und die Hoden, jedoch 
ohne das sog. Sackfett bei den männlichen 
Rindern; das Euter und Voreuter bei Kühen 
und über die Hälfte tragenden Kalben. 

IL bei den Kälbern: 

a. das Fell nebst den Füssen im unteren Ge- 
lenke der Fusswurzel; 

b. der Kopf zwischen dem Hinterhauptsbeine 
und ersten Halswirbel ^im Genick); 

c. die Eingeweide der Brust-, Bauch- und 
Beckenhöhle mit Ausnahme der Nieren; 

d. der Nabel und bei männlichen Kälbern die 
äusseren Geschlechtsorgane. 

in. bei dem Schaf vieh: 

a. daa Fell nebst den Füssen im unteren Ge- 
lenke der Fusswurzel; 

b. der Kopf zwischen dem Hinterhauptsbeine 
und dem ersten Halswirbel; 

c. die Eingeweide der Brust-, Bauch- und 
Beckenhöhle mit Ausnahme der Nieren; 

d. bei Widdern und Hammeln die äusseren 
Geschlechtsteile, bei Mutterschafen die Euter. 

IV. bei den Schweinen: 

a. die Eingeweide der Brust-, Bauch- und 
Beckenhöhle nebst Zunge, Luftröhre und 
Schlund, jedoch mit Ausnahme der Nieren 
und des Schmeeres — Flohmen, Liesen — ; 

b. bei männlichen Schweinen die äusseren Ge- 
schlechtsteile. 

§2. 

Die Gewichtsermittelung hat bei den Rindern 
in ganzen, halben oder viertel, bei Kälbern und 
dem Schafvieh in ganzen und bei Schweinen 
in ganzen oder halben Tieren zu erfolgen. 

§3. 

Erfolgt die Feststellung des Schlachtgewichts 
bei den Rindern innerhalb 12 und bei den anderen 
Schlachttieren innerhalb 3 Stunden nach dem 
Schlachten, so ist von jedem angefangenen 
Zentner (50 kg) 1 Pfund (^^ kg) als sogenanntes 
Warmgewicht in Abzug zu bringen. 

§4. 

Für jede Schlachtgewichtswägung ist auf Ver- 
langen ein Wageschein auszustellen, auf welchem 
die Bezeichnung „Schlachtgewicht^^ angegeben 
sein muss. 
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Ferner ist beztlglich der Klassifikation des 
Soblachtvlelis folgende Neueinteilung beschlossen 
worden: 

Ochsen. 

1. Yollfleischige, ausgemästete Ochsen höchsten 
SchlachtwertB bis zu 7 Jahren. 

2. Junge fleischige, nicht ausgemästete — ältere 
ausgemästete Ochsen. 

3. Massig genährte, junge — ältere Ochsen. 

4. Gering genährte Ochsen jeden Alters. 

Kalben und Kühe. 

1. Yollfleischige, ausgemästete Kalben höchsten 
Schlachtwerts. 

2. Yollfleischige, ausgemästete Kühe höchsten 
Schlachtwerts bis zu 7 Jahren. 

3. Aeltere ausgemästete Kühe und wenig gut 
entwickelte jüngere Kühe und Kalben. 

4. Massig genährte Kühe und Kalben. 

5. Gering genährte Kühe und Kalben. 

Bullen. 

1. Yollfleischige, ausgemästete Bullen bis zu 
5 Jahren. 

2. Yollfleischige jüngere Bullen. 

3. Massig genährte jüngere und ältere Bullen. 

4. Gering genährte jüngere und ältere Bullen. 

Kälber. 

1. Feinste Mastkälber (Yollmilch-Mast) und beste 
Saugkälber. 

2. Mittlere Mastkälber und gute Saugkälber. 

3. Geringe Saugkälber und ältere gering genährte 
Kälber (Fresser). 

Schafe. 

1. Mastlämmer und jüngere Masthammel. 

2. Aeltere Masthammel. 

3. Massig genährte Hammel und Schafe (Merz- 
schafe). 

Schweine. 
1* Yollfleischige Schweine der feineren Rassen 
und deren Kreuzungen im Alter bis zu 1,|^ Jahren. 

2. Fleischige Schweine. 

3. Gering entwickelte Schweine sowie Sauen und 
Eber. 



4. Ausländische Schweine (unter Angabe der 

llerkuntt). 

Es soll die jetzt gebräuchliche Klassifikation 
der Schlachttiere nach la, IIa, Illa ganz aufge- 
geben und die Tiere nur nach Geschlecht, Alter, 
Rasse und Kondition bezw. nach der obigen 
neuen Einteilung klassifiziert werden. 

Den letzten Gegenstand der Beratung bildete 
die Yersicherung der Schlachttiere. 

Hierzu wurden folgende Vorschläge zu Be- 
schlüssen erhoben: 

a. Die im Interesse der öffentlichen Öesundkeäs- 
pflege an den Schlachthöfen eingeführte Fleisch- 
beschau macht es xur Bedingung, dass die 
AllgemeinJieit die hierdurch verursachten loirt- 
seh^ftlicften Verluste mitxutragefi hat. Deshalb 
ist es afigexeigty soweit nicht staatliche Zwangs- 
rersicJierung besteht^ Vorkehrungen dahin xu 
treffen, dass an jedem Schlachthofe eine 
Schlachtvieh Versicherung mit Beiirittsxwang 
unter finanzieller Beteiligung der Kommunen 
eingeführt wird, 

b. Es ist notwendig, dass die kommunalcfi 
Schlachtviehversicherufigsanstalten xu einem 
Verbände nach Art der Rückversicherungsver- 
bände vereinigt werden. Innerhalb eines solchen 
Verbandes sollen die gleichen Prinzipien bei 
der Beurteilung und bexw, Verwerfung der 
Kadaver Geltung haben, 

c. Es ist wünschenswert, auf allen Schlachthöfen 
oder auf PWtxen, die mit denselben in Ver- 
bindung stehen, möglicJist preiswerte Ein- 
richtungen XU treffen, mittelst deren alle als 
Nahrufigsmittel ungeeigneten Konfiskate im 
Interesse ihrer Eigentümer — unter voll- 
ständigetn Ausschluss der Möglichkeit ihrer 
Verwendung xu Nahrungs- bexw, Fütterungs- 
xweeken — technisch verwertet und diejenigen 
beanstandeten Kadaver, welche durch Kochen 
xur menschlichen Nahrung brauchbar gemacht 
werden können, unter amtlicher Aufsicht ge- 
kocht werden können. 



Fleischschauberichte. 

— Bericht fiber die Vieh- und Fleischbeschau am städtischen Vieh- und Sohlachthofe zu Leipzig für 
das Jahr 1895, erstattet vom Direktor Hengst. 

I. Yiehbeschau. 
Auf dem Yiehhofe und im Beschauamte kamen zur Untersuchung: 
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Bakonyer 


Schweine 
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Beschauamt. . . . 
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8254 
1158 
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33273 


Summa 
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Von diesen Tieren mussteu wegen Seuchen oder anderer Krankheiten etc. der Sanitäts- 
anstalt zur Schlachtung Überwiesen werden: 
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A. Im Schlachthofe. 
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VeraDlassnng zur BeaDstandang ganzer Sohlachttiere: 
A. zur gänsliehen Verwerfung. 
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r k, : Von 196 LandBchweinen und 6 Bakonyern wurde daa Fett ic 
in der Freibank verwertet. 



auBgeechmolzenen Zustande 



b) das Fleisch der Tiere fUr nichtbankwUrdig erklärt: 
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Grund der Beanstandung 
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Milztumor, hochgradig 

Nierenentzündung, hochgradig . . . 

OrganabszeBse 

Euterentzündung, hochgradig . . . . 

Kalbefieber 

Hautentzündung, ausgebreitet . . . . 
Knochenbautentzündung, ausgebreitet 

Gelenkentzündung 

Zellgewebswassersucht 

Transportschäden 

Fehlerhafte Fleischbeschafftinhcit . . 

Multiple Blutungen 

Finnen in geringer Zahl 

Gysticerken in grosser Zahl . . . . 
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A n m e r k. : Die Rinder und Schweine mit allgemeiner Tuberkulose und Finnen wurden in steri- 
lisiertem Zustande auf der Freibank verkauft 



Von denjenigen Tieren, deren Fleisch zur 
menschlichen Nahrung zugelassen wurde, mussten 
nachstehend aufgeführte Organe wegen Krank- 
heitsprozesse beanstandet und unschädlich 
beseitigt werden : 1 . von Rindern: 7925 Lungen, 
59 Herzen, 2955 Lebern, 658 Milzen, 1345 Mesen- 
terien, z. T. mit Darm, 354 Nieren, 680 Uteri, 
128 Euter, 1 Harnblase, 44 Zungen und 49 andere 
Kopfteile. 2. von Kälbern: 68 Lungen, 114 
Lebern, 7 Milzen, 41 Mesenterien und 21 Nieren. 
3. von Schafen: 366 Lungen, 1 Herz, 819 Lebern, 
2 Milzen, 9 Nieren, 2 Därme und 7 Uteri. 4. von 
Schweinen: 2934 Lungen, 7 Herzen, 2692 Lebern, 
B. Im Fleischbeschauamte für in den 



I 900 Milzen, 1645 Mesenterien, 478 Nieren, 9d Uteri, 
I 72 Euter und 5 Kopfteile. 5. bei Ziegen: 
, 2 Lebern. 6. bei Pferden: 29 Lungen, 5 Lebern 
I und 1 Herz, und 7. bei Hunden: 1 Lunge. Zu- 
i sammen: 24222 Organe. 

Von diesen Organen waren wegen tuberkulöser 

Prozesse beanstandet: 10 124 Lungen, 44 Herzen, 

3045 Lebern, 1536 Milzen, 2958 Mesenterien bezw. 

I mit Därmen, 703 Nieren, 247 Uteri, 153 Euter und 

, 4 Teile von Köpfen. 

Ausserdem wurden noch 6508 kg Rind- und 
I 1539 kg Schweinefleisch beanstandet und teils 
I auf der Freibank verwertet, t«ils vernichtet 
Stadtbezirk eingeführtes frisches Fleisch : 
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Die Zurückweisung erfolgte entweder, weil 
das Fleisch in nicht den Bestimmungen ent- 
sprechenden Stücken vorgelegt wurde, oder weil 
Glesundheitsbescheinigninfi^en über die Tiere, von 
welchen das Fleisch stammte, nicht erbracht 
werden konnten. 

Veranlassung zur gänzlichen Beanstandung 
war: Tuberkulose bei 8 Rindern, 20 Rinder- 



vierteln, 5 Kälbern und 165 Schweinslebern ; Ent- 
zündung: bei 16 Schweioslebern ; Echinokokken 
bei 22 desgl.; Distomen bei 3 desgl.; Finnen 
und Abmagerung bei 1 Rinde und Fäulnis bei 
3 Rindern, 1 Kalbe, 1 Schweine u. 117 Schweins- 
1 ehern. 

Ausserdem wurden von den untersuchten 
Tieren bezw. deren Teilen noch vernichtet: 
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wegen Tuberkulose 26 Kindslangen, 1 Mesen- 
terium vom Rinde, 1 Rindsleber, 1 Kalbsleber 
und 5 Schweinslungen; Entzündung: 1 Rinds< 
lunge, 1 Rindsleber, 1 Rindsniere, 1 Kalbsleber, 
22 Kalbsnieren, lO Schaflungen und 1 Schweins- 
lunge; Abszesse: 1 Kalbsleber und 1 Schweins- 
lunge; Distomen: 1 Schaf lunge und 3 Schaf- 
lebern; Cysticerken: 2 Schaf lebern, und Stron- 
gyliden: 4 Schweinslungen. 

Nur auf Trichinen wurden im Fleischbeschau- 
amte untersucht: 264 Wildschweine, 5 Stücke 
von solchen, 684 Schinken, 79 Stück Rauch- 
fleisch, 21 Speckseiten, 4 Spanferkel und 2 Bären. 

(Die sehr interessante Statistik über das Vor- 
kommen der Tuberkulose in dem Schlachthofe 
zu Leipzig folgt im nächsten Hefte. D. H.) 

— Gotha, Fleisohscbauberioht für das Jahr 1895, 
erstattet vom Schlacbthofdirektor Steuding. 

Zur Schlachtung gelangten 3237 Stück Gross- 
vieh (347 Ochsen, 2:16 Bullen, 249 Stiere, 2395 
Kühe und Rinder), 14965 Schweine, 9138 Stück 
Kleinvieh (3700 Kälber, 5263 Schafe, 175 Ziegen), 
172 Pferde, zusammen 27 512 Tiere. 

Hiervon wurden gänzlich beanstandet: 
61 Stuck (19 Rinder, 32 Schweine, 6 Kälber, 
2 Ziegen, 2 Pferde). 

Der Freibank wurden überwiesen: 128 Stück 
(34 Rinder, 87 Schweine, 6 Kälber, 1 Schaf). 

Die Tuberkulose gab Grund zur gänzlichen 
Beanstandung bei 15 Rindern und 19 Schweinen, 
zur Ueberweisung an die Freibank bei 25 Rindern, 
58 Schweinen und 3 Kälbern. 

Trichinen wurden nur einmal gefunden. 
Mit Finnen waren 7 Rinder und 3 Schweine 
behaftet. 

Konstatierte Seuchen: Schwei|nerotlauf 
bei 8, Schweineseuche bei 17 Schweinen, 
Lungenrotz bei 1 Pferd. 

Wegen ausgedehnter Sarkomatose musste 
1 Pferd beanstandet werden. 

Ausserdem wurde noch eine grosse Anzahl 
einzelner Organe dem Verkehr entzogen. 

Bei der Steuerhebestelle im Schlachthause 
allein wurden 179514 Kilogramm von auswärts 
eingeführtes Fleisch angemeldet. 

— Rostook, Verwaltnngahericht des städtischen 
Sohlachthofes pro 1895, erstattet von Schlachthof- 
inspektor Längrich. 

Geschlachtet wurden im Berichtsjahre 
6459 Bullen, 97 Ochsen, 3822 Kühe, 1470 Jung- 
vieh, 4193 fette, 3034 nüchterne Kälber, 16087 
Schweine, 10631 Schafe, 84 Ziegen, 80 Pferde, 
im ganzen 45957 Tiere gegen 39329 im Vorjahre. 
Unter den geschlachteten Tieren waren 15883 
Stück dänischer und schwedischer Herkunft. 

Von auswärts wurden geschlachtet nur 
7 Binder, 22 Kälber, 38 Schweine, 22 Schafe und 
18 Pferde sowie 5 einzelne Fleischteile eingeführt. 

Dem Verkehr sind gänzlich entzogen 
worden 202 Tiere (darunter 148 Rinder, 2 Kälber, 



3 Schweine wogen Tuberkulose, 2 Kälber 
wegen Ulcus pepticum, 2 Schweine wegen 
Rotlaufs, je 5 wegen Finnen und Trichinen). 
Zum freibankmässigen Verkauf dagegen 
wurden 38 Tiere zugelassen; ferner ist 1 Schaf zum 
Verbrauch in der eigenen Haushaltung des Ber 
sitzers freigegeben worden. 

Ausser den ganzen Tieren wurden 7824 ein- 
zelne Teile konfisziert. 

Tuberkulose- und Echinokokkensta- 
tistik. 

1. Tuberkulose wurde ermittelt bei 1553 Rindern 
=^ 13,1 pCt. aller untersuchten (11 pCt. im Vor- 
jahre), 19 Kälbern =^-- 0,26 pCt. aller untersuchten 
(0,16 pCt im Vorjahre), 273 Schweinen = l,7!'pCt 
aller untersuchten (0,55 pCt. im Vorjahre). 

Die verschiedenen Altersstufen der Rinder- 
Kälber eingerechnet, waren betroffen: 

bis zu 6 Wochen 2 mal, von 6 Wochen bis 
1 Jahr alt 18 mal, von 1 Jahr bis zu 3 Jahren 
109 mal, von 3 Jahren bis 6 zu Jahren 395 mal« 
! über 6 Jahre 1048 mal. 

2. Echinokokken wurden gefunden bei 
26,2 pCt. der Rinder, 37 pCt. der Schafe, 

5,4 pCt der Schweine, 1 pCt. der Pferde, und 
zwar bei den Rindern in Vs der Fälle sowohl in 
Leber und Lunge, Imal im Herzen, in J^ der 
Fälle in Lunge oder Leber allein. Bei den 
Schafen waren in allen zur Beobachtung ge- 
langten Fällen Lungen wie Lebern damit be- 
haftet, bei den Schweinen vorwiegend die Leber, 
beim Pferde Lunge und Leber. 



Kleine Mittellungen. 

— Entwurf einer allgemeinen Flelschschau - Ein- 
richtung. Die Herren Departementstierarzt Peters 
und Schlachthofdirektor Fischoeder haben in 
No. 5 der Berliner Tierärztlichen Wochenschrift 
einen Entwurf zu einer allgemeinen Fleischschau- 
Einrichtung zur Kenntnis der Leser dieser Zeit- 
schrift gebracht, welcher in No. 7 derselben Zeit- 
schrift durch Schlachthofdirektor Schadow eine 
kurze, nur allgemein gehaltene, aber ungünstige 
Beurteilung erfahren hat 

Ich habe beim Durchlesen jenes Entwurfes die 
Ueberzeugung gewonnen, dass die Verfasser in 
ihren Konzessionen an die Befugnisse eines 
Laien-Fleischbeschauers unbedingt zu weit gehen 
und mochte nur einen Punkt erwähnen, der mir 
besonders geeignet erscheint, diese meine Ansicht 
zu begründen. Die Verfasser wollen, indem sie 
auf den Wortlaut der Ministerial- Verfügung vom 
26./UI 1892: „eine gesundheitsschädliche Be- 
schaffenheit perlsüchtigen Schlachtviehes ist der 
Regel nach dann anzunehmen, wenn das peri- 
süchtige Tier abgemagert ist^^ — bezugnebmen, 
dem Laien-Fleischbeschauer die Befugnis einge- 
räumt wissen, hier ein selbständiges Urteil zu 
fallen. Ich halte dies für bedenklich, weil in 
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manchen, ja sogar vielen nicht klar zu Tage 
tretenden Fällen selbst dem sachverständigen 
Tierarzte die Scheidung zwischen Magerkeit und 
Abmagerung eines geschlachteten Tieres nur an 
der Hand genauer Sachkenntnis mOglich ist. Der 
in solchen Fällen urteilende Laien - Fleischbe- 
schauer kann daher leicht zu falschen Schluss- 
folgeruDgen gelangen und sein Handeln grossen 
Nachteil im Gefolge haben. — Peters und Fisch- 
oeder setzen zwar in solchen Fällen die Zu- 
stimmung des Besitzers voraus, eine Annahme, 
die keineswegs geeignet ist, bestimmend für die 
Erteilung jener Konzession an den Laien-Fleisch- 
beschauer zu sein. Der Besitzer kann gewerbe- 
treibender Fleischer sein, der jenes Schlacht- 
objekt einige Tage vor der Schlachtung vielleicht 
unvorteilhaft einkaufte, es fiel nach der Schlach- 
tung, wie es heisst, schlecht aus; dann wird er 
gern den Massnahmen des Beschauers seine Zu- 
stimmung erteilen und den Verkäufer unter Be- 
nachrichtigung von der amtlich erfolgten Beschlag- 
nahme des Fleisches seiner Kuh wegen Tuber- 
kulose regresspilichtig machen. Dass solche Fälle 
nicht selten sind, dtlrfte bekannt sein. 

Der Wert jenes Entwurfes, eine Grundlage 
für eine erste zu erlassende Fleischschauordnung 
zu bildeB, dürfte hierdurch keineswegs Einbusse 
erleiden, jedenfalls ist derselbe aber noch in 
manchen Punkten reformbedüritig. 

Marschner-Naumburg. 
— Historisohes au8 der Fleischbesohau. Aus 
dem alljährlich in der Stadt Schwiebussen ver- 
lesenen Statut des ehrsamen Fleisch- 
hauerhandwerks vom Jahre 1590 dürf- 
ten folgende Paragraphen ein grösseres Interesse 
besitzen: 

8) zum Achten wollen wir das ein Jeder 
Meister rein, gutt, tüchtigk und bankwürdig 
Yiehe schlachten soll. So aber einer oder der 
Andere darüber ergriffen, den sollen die an- 
deren Meister für den Rath bringen, derselbe 
soll nach erkenntniss der Compen (Cumpane, 
Mitmeister?) und des Rath gestraft werden. 

24) zum 24. Soll auch der Juden Schnidt 

gantz und gar verboten sein und welcher Meister 

einem Juden das Schneiden, es sey am grossen 

oder kleinen Viehe zulassen wird, der soll seines 

Meisterrechts verlustig sein. — 

In einer Beschwerde der Fleischer gegen 

den Schwiebusser Scblosshauptmann zur Zeit des 

80 jährigen Krieges findet sich ferner nachstehender 

Passus: 

So geben wir Ew. W. zu erkennen, dass wir 
uns gegen unsern Herrn Hauptmann Sr. Gtostr. 
nicht gesetzt, sondern alles treulich gemeinet 
haben, weil die Kühe so mager und 
nicht bankwürdig gewesen, haben 

U. B. Yfm • • . • 

Desgleichen ist unser Allersemptliches bietten, 
das uns erlaubt und vergönnt möchte werden, 



das Kalbfleisch dem alten Kauf nach jedes Pfund 
pro 6 Pfennig zu geben. Dagegen wir als 
sammtlich verwilligen, keiner kein Kalb, 
welches leichter 16 Pfund wiege, 
hiereinfüren, viel wenigerauf der 
Bank schlachten. 

P. F a 1 k - Schwiebus. 
— Gewichtsverluste der Schlachttiere Infolge 
von Transporten. Nach der „AUg. Fleischer-Ztg.'^ 
sandte jüngst der Rittergatsbesitzer T schuschke- 
Babin (Provinz Posen) 19 Rinder nach Berlin. 
Die erste Wägung fand in Babin friih um 8 Uhr 
nüchtern statt, wobei sich das Gesamtgewicht 
der Tiere auf 21455 Pfd. herausstellte. Nach 
der Wägung wurden die Tiere gefüttert. Bei 
der Ankunft in Berlin ist das Vieh sofort, bevor 
es in den Stall kam, von neuem gewogen und 
als Gesamtgewicht 19868 Pfd. ermittelt worden. 
Der Gewichtsverlust beim Transport belief sich 
demnach auf 1577 Pfd. oder im Durchschnitt 
83 Pfd. bei jedem einzelnen Rinde. Pro- 
zentual berechnet ergab sich, dass pro 1000 Pfd. 
Lebendgewicht durch den Transport ein Ge- 
wichtsverlust von TSj^Pfd. entstanden war; doch 
wechselte dieser Verlust sehr. Denn bei einem 
Stück betrug der Verlust 52 Pfd., bei einem 
anderen Stück 112 Pfd. pro 1000 Pfd. Lebend- 
gewicht. 

Tagesgeschichte. 

— OeffBntllche Schlachthöfe. Die Errichtung 
öffentlicher Schlachthöfe ist beschlossen worden 
in Nienburg a. Weser, Crailsheim (Württem- 
berg) und Höchst a. M. Die Eröffnung der neu- 
erbauten öffentlichen Schlachthöfe steht bevor in 
Quedlinburg (Ende Februar), GlauchauXMai) 
und in Liegnitz (1. Juli). 

— Obligatorische Fleischbeschau ist im Bade 
Kosen eingeführt worden. 

— Freibänke. Die Stadtverordnetenversamm- 
lungen zu Elbing und Bremen beschlossen 
mit bedeutender Mehrheit die Errichtung einer 
Freibank. 

Ferner hat das Ereisamt Mainz ange- 
ordnet, dass in sämtlichen Landgemeinden 
des Kreises Freibänke zum Verkaufe 
nicht ladenreinen Fleisches eingerichtet 
werden. 

— Zur Besetzung der Stelle des Direktors des 
Schlacht- und Viehhofes zu Breslau wird privatim 
nach in Breslau umlautenden Gerüchten mit- 
geteilt, dass man sich daselbst mit dem Plane 
trage, einem Baumeister die fragliche Stelle zu 
übertragen. Wir hoffen, dass diese Gerüchte der 
Begründung entbehren. Denn was sollte ein 
Baumeister an der Spitze eines Schlacht- und 
Viehhofes? Der Schlachthof dient neben seiner 
Bestimmung als Werkstätte in erster Linie der 
Ermittelung von Tierkrankheiten, sodann der 
zweckmässigsten Behandlung des Fleisches nach 
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dem Ausschlachten und anderen liygienischen 
Zwecken, während auf dem Viehhof die rationelle 
Ernährung desaufgestelltenViehes, die Entdeckung 
seuchenkranker Tiere und die Verhütung von 
Seuchenverschleppungen vom Viehhofe nach 
auswärts die Hauptaufgaben der Direktion bilden. 
Wie würde sich ein Baumeister zu diesen Fragen 
stellen? Da ihm die Sachkenntnis zu ihrer 
richtigen Beurteilung abgeht, müsste er das 
willenlose Werkzeug der ihm zu unterstellenden 
sachverständigen Organe werden. Niemand 
würde mit Recht etwas dagegen einwenden 
können, wenn ein Bausachverständiger zur Be- 
aufsichtigung und Instandhaltung der umfang- 
reichen Baulichkeiten und zur Rontrolle des 
maschinellen Betriebes auf dem Schlacht- und 
Viehhofe zu Breslau angestellt würde, zur Leitung 
des ganzen Etablissements gehören aber tier- 
ärztliche Kenntnisse, weil nicht die toten Gebäude 
und die im Betriebe befindlichen Maschinen die 
Hauptsache bilden, sondern der Gesundheits- 
zustand der aufgetriebenen Tiere. Dem Magistrat 
von Breslau dürften missliche Erfahrungen er- 
spart bleiben, wenn er Experimente vermeidet 
und sich wie in bezug auf die bauliche Aus- 
führung des Schlacht- und Viehhofes auch hin- 
sichtlich der Anstellung des sachverständigen 
Leiters an das Vorbild hält, welches die modernen 
Schlacht- und Viehhöfe zu Leipzig, Halle a. S., 
Magdeburg, Bromberg, Stettin, Barmen, 
Köln, Düsseldorf, Dortmund, Elberfeld, 
Gotha, Frankfurt a. 0., Danzig, Königs- 
berg i. Pr. u. s. w. gewähren. 

— Einfuhr ausgebeinten Fleisches. Nach einer 
Notiz der „Deutsch. Fleischerzeitung" hnt in der 
letzten Zeit die Einfuhr ausgebeinten Fleisches 
nach Altona derart zugenommen, dass sich die 
Behörden entschlossen haben, nach dem 
Berliner Muster einige Kriminalbeamte anzustellen, 
welche Hintergehungen der Fleischbeschau er- 
mitteln sollen. (Vgl. 5. H. d. Zeitschr. S. 101.) 

— Die Elnfyhrbedlngungen des aueserhalb 
Berlins geschlachteten Fleisches sollen der 
„Deutsch. Fleisch .-Ztg.^' zufolge nach folgenden 
Vorschlägen geändert werden: 

1. Es müssen mindestens zur Untersuchung 
gebracht werden: 

a) bei Wiederkäuern der linke „Braten" 
vorn bis zur achten Kippe reichend; 

b) bei Schweinen die linke Hälfte; Kopf, 
Speck, Schulter und Schinken dürfen 
fehlen. 

2. An dem Fleisch eines jeden der Tiere 
müssen in natürlichem Zusammenhange 
mit demselben vorhanden sein: die Nieren 
(ausgenommen bei Schweinen), die Milz, 
sowie die Scham-, hinteren Mittelfell- und 
inneren Darmbein-Lymphdrüsen, und bei 
Schweinen ausserdem die Kehlgangs- 
lymphdrüsen. 



3. Mit dem Fleische dürfen die dazu ge* 
hörigen Eingeweide eingeführt werden 

4. Mit dem Fleische von Rindern und mehr 
als zwei Monate alten Kälbern müssen die 
zugehörigen Köpfe zur Untersuchung vor- 
gelegt werden. 

5. Alle eingeführten Fleischteile eines Tieres 
— event. auch der Kopf — müssen durch 
übereinstimmende deutliche, an dem 
Fleische befindliche Zeichen als zusammen- 
gehörig gekennzeichnet sein. Wer mehrere 
Tiere derselben Gattung in Teilen ein- 
führt, muss ein jedes mit einem anderen 
Unterscheidungszeichen versehen. 

6. Rindfleisch darf höchstens in Vierteln, 
Schweinefleisch — mit Ausnahme von 
Spanferkeln — in Hälften zur Unter- 
suchung gebracht werden. 

7. Die Einfuhr von gehacktem, gewiegtem 
oder in anderer Weise zerkleinertem 
Fleisch ist verboten. 

— Trichinenschauverordnung fflr den Re- 
gierungsbezirk Magdeburg. Der Herr Regierungs- 
präsident zu M. hat unter dem 11. Januar 18% 
eine neue Polizeiverordnung, betreffend die Unter- 
suchung dergeschlachtetenSchweine aufTrichinen, 
erlassen. Auf den Inhalt der Verordnung wird 
im nächsten Heft zurückgekommen werden. 

— Die Trichinenschau vor dem Forum des 
preussitchen Abgeordnetenhauses. In einer der 
letzten Sitzungen des preussischen Abgeordneten- 
hauses verlangte der Abgeordnete Graf von 
und zuHoensbroech die Aufhebung der 
Trichinenschau auf dem Lande. Auf die wenig 
zutreffenden Argumente, welche Graf H. zur 
Unterstützung seines Antrages anführte, braucht 
hier nicht eingegangen zu werden. Dagegen 
möge an das Beispiel der hannoverschen Stadt 
Landen erinnert werden, in welcher man aus 
ähnlichen Erwägungen, wie den von Graf H. vor- 
gebrachten, die im Jahre 1866 eingerichtete 
Trichinenschau wieder eingehen Hess. Die Folge 
hiervon war die Trichinenepidemie 
von 1874, bei welcher 400 Personen 
erkrankten und über 40 starben. 

— Trichlnoslo. Von den in Samter (s. S. 101 
des letzten Heftes) an Trichinosis erkrankten 
Personen ist eine gestorben. 

— Milzbrandinfektion. In Grossingers- 
heim starb ein Schlächter an einer Milzbrand- 
infektion, welche er sich bei der Schlachtung einer 
milzbrandkranken Kuh zugezogen hatte. Ferner 
ereigneten sich Milzbrandinfektionen 
beim Schlachten milzbrandkranker Rinder in 
Üeberberg, Mosen, Sigmaringen, 
Bischofs werda und R a m e n z. Von 8 hier- 
bei erkranktenPersonen sind 3 der Infektion erlegen. 

-- Fleischvergiftung. Nach den Meldungen 
der Tagesblfttter ist in L a n d s b e r g a/W. nach 
dem GenuBs voa gebratenem Kalbfleisch eine 
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Massenerkranknng aufgetreten. DieErscheinnogen 
bei den erkrankten Personen bestanden in Uebel- 
keit, Leibschmerzen und Durchfall, verbunden 
mit Lähmungen. Gestorben ist niemand. Das 
schädliche Kalbfleisch rührte von einem kranken 
Kalbe her. £s ist aber noch nicht festgestellt, 
mit welcher Krankheit das Kalb behaftet ge- 
wesen ist. 

— Botalismvs. In Barmen erkrankten die 
8 Kinder eines Strumpfwirkers nach Genuss von 
Blutwurst, welche von einem Kolonialwaren- 
händler bezogen und in ungekochtem Zustande 
genossen worden war. Einer der Erkrankten ist 
bereits gestorben. — Desgleichen erkrankte in 
Soest ein Ehepaar nach Genuss fauliger 
Wurst unter schweren Erscheinungen. — Femer 
wurde durch eine Gerichtsverhandlung in Köln 
folgender Thatbestand festgestellt: Die Frau eines 
Schneiders kaufte ein Stück Ochscnfleisch, bei 
dessen Zubereitung sich ein übler Geruch ent- 
wickelte. Die Frau, welche nur die 
Sauce des Fleisches probierte, sowie 
das zweijährige Kind der Eheleute, welches 
ein Stückchen von demFleische ass, 
erkrankten an Brechdurchfall. 

— Warnung vor dem Genüsse ungekochter Milch. 
In ähnlichen Weise wie der Ortsgesundheitsrat zu 
Darmstadt (s. 5. Heft d. Zeitschr., S. 102) hat auch 
das Medizinalamt zu Lübeck eine Warnung 
vor dem Genüsse ungekochter Milch erlassen. 
Die Warnung lautet: Nachdem man mehr und 
mehr die Gefahren erkennen gelernt hat, welche 
der menschlichen Gesundheit aus dem Genüsse 
roher, d. h. ungekochter Milch zu erwachsen 
drohen, kann das Publikum nicht eindringlich 
genug vor dem Genüsse roher Milch gewarnt 
werden. Nicht nur, dass rohe Milch, wenn sie, 
wie im Sommer gewöhnlich, Zersetzungskeime 
enthält, Verdauungsstörungen herbeiführen und 
namentlich zu den für so zahlreiche Kinderleben 
verderblichen Brechdurchfallen Veranlassung 
geben kann, ist sie auch geeignet, eine ganze 
Beihe von ansteckenden Krankheiten, wie Cholera, 
Typhus, Scharlach, wahrscheinlich auch Masern 
und Diphtherie, und ausserdem verschiedene 
Tierkrankheiten bei dem Genüsse auf den 
Menschen zu übertragen. Diese Gefahren lassen 
sich durch gründliches Aufkochen der Milch be- 
seitigen. Ein Jeder schütze also sich und seine 
Angehörigen dadurch, dass er, in seinem Haus- 
halte wie auch auswärts, ausschliesslich gut ge- 
kochte Milch zum Genüsse zulässt 

— Latente Färbung der Margarine. Die Reichs- 
tagskommission für das Margarinegesetz hat nach 
dem Antrag Klose folgenden § 2 angenommen: 

„Auf je 100 kg Margarine ist 1 g Pbenol- 
phtalSin zuzusetzen; die Einfuhr von Margarine 
ohne diesen Zusatz ist verboten; der Zusatz von 
Färbemitteln zur Margarine ist untersagt*^ 



Die Färbung der Margarine mit Phcnolphtalein, 
welche bekanntlich von S o x h 1 e t in Vorschlag ge- 
bracht wurde, ist latent, da sie sich als solche 
in der Handelsmargarine nicht markiert Das 
Vorhandensein des latenten Farbstoffes kann aber 
leicht durch Zusatz von Alkalien (Soda, doppelt- 
kohlensaures Natrium, Zigarrenasche) nachge- 
wiesen werden, da der Farbstoff hierauf schön 
rot zu Tage tritt 

— Zur Sauberkeit im Fleisohereibetriebe. Dem 
Fleischermeister M. aus Z. ist ein polizeilicher 
Straibefehl über 9 Mk. Geldstrafe zugegangen, 
weil er Fleisch in einem schmutzigen Wagen 
befördert hatte. Die hiergegen beantragte richter- 
liche Entscheidung hatte keinen Erfolg. 



PersoDalien. 

Schlachthofinspektor Simon inRathenow n.H. 
zum Schlachthofinspektor in Görlitz, Polizei- 
tierarzt Wilhelm Meyer aus Hamburg zum 
Schlachthofvorsteher in Oamen, Tierarzt Hugen- 
dubel und Tierarzt Gruber zu Scblachthof- 
offizianten in München, Tierarzt Wegner von 
Johannesburg zum Schlachthaus-Tierarzt in Arn- 
stadt, Tierarzt Schulz von Schneidemühl zum 
Schlachthaus - Direktor in Eberswalde, Schlacht- 
hof-Tierarzt Jonen von Elberfeid zum Schlacht- 
hof-Verwalter in Kleve, Schlachthof- Tierarzt 
M i e 1 1 h a 1 e r aus Mttnsterberg zum Schlachthof- Ver- 
walter in Johannesburg und Schlachthaus-Tierarzt 
Schubert von Arnstadt zum Schlachthof - In- 
spektor in Apolda ernannt. Tierarzt Graul in 
Beuthen behält seine bisherige Stellung als 
2. Schlachthaus-Tierarzt daselbst 

Gestorben ist der Tierarzt am Schlachthof 
zn Crefeld, H. Schmitz. 

Yakanzen. 

Glauchau, Breslau, Stargard (siehe Heft 
3—5 der Zeitschrift). 

Dortmund: 2. Schlachthof - Tierarzt zum 
1. April (2500 M. Gehalt). Meldungen an den 
Mag^trat 

Halle (Saale): Schlachthof-Assistenztierarzt 
zum 1. April (1800 Mark Einkoromen und un- 
möblierte Wohnung). Bewerbungen an die 
Schlachthof- Verwaltung. 

Elberfeid: Schlachthof - Assistenztierarzt 
(Gehalt 2400 M., steigend bis 3000 M. und freie 
Wohnung). Bewerbungen bis 10. März an den 
Oberbürgermeister. 

Recklinghausen: Schlachthaus - Verwalter 
zum 1. Mai (2400 M. und freie Wohnung). Mel- 
dungen bis 15. März an den Magistrat 

Münsterbe r g(Schles.) : Schlachthaus-Tierarzt 
(Gehalt 1800, steigend bis 2100 M.). Meldungen 
bis 20. März an den Magistrat. 

Nürnberg: Stadt Hilfstierarzt (1800 M. Ge- 
halt). Meldungen an den Stadtmagistrat. 



Verantwortlicher Beduktcnr (exkl. laserateoteil) Prof. Dr. Oatertag — Verlag von Richard Schoetz, Berlin. 
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Dia Verwertung des finnigen Rindfleiecliee. 

Von 

Glage-Hannover, 

ScbUchtbofUerant. 

Nachdem auch von tierärztlicher Seite 
die Gründe far die Erscheinung, dass die 
Beanstandung eines Rindes wegen Finnen 
von den Fleischern stets gefürchtet ist 
und für den Händler oder Landwirt eine 
schmerzlicbeüeberraschung darstellt, einer 
kritischen Würdigung unterzogen sind und 
die Berechtigung zu Klagen über die Härte 
der Fleischbeschau in der fraglichen Hin- 
sicht anerkannt ist, macht sich in jüngster 
Zeit das Bestreben geltend, Abhilfe da- 
durch zu schaffen, dass man eine neue 
Basis für die Behandlung des finnigen 
Rindfleisches zu schaffen sich bemüht. 
Meines Erachtens ist jedoch nur diejenige 
Losung der Finnenfrage eine befriedigende 
zu nennen, bei der die folgenden drei 
Postulate ganz oder annähernd erfüllt 
werden können: 

!• Es muss die Ausrottung der Parasiten 
ermöglicht sein, wobei 

2. eine pekuniäre Schädigung der Pro- 
duzenten möglichst zu vermeiden ist. 

3. Dem Konsumenten ist ein sicherer 
Schutz für seine Gesundheit zu ge- 
währleisten. 

Schon früher habe ich Gelegenheit ge- 
habt, mich über den ersten Punkt in der 
Zeitschrift für Fleisch- und Milchhygiene 
(Augustheft. 1895) zu verbreiten, und es 
mag ein Hinweis auf jene Ausführungen 
genügen. Aus der von Herrn Professor 
Ostertag zusammengestellten Statistik 
über die Verbreitung der Rinderfinnen 
geht hervor, dass die Untersuchung an 
einzelnen Instituten z. B. Marienwerder, 



Lüben, Oppeln, Magdeburg u. s. w., jetzt 
in der vorgeschlagenen Weise vorgenommen 
wird, wodurch eine Steigerung in der Zahl 
der Funde herbeigeführt wurde, die in 
Marienwerder sehr bedeutend, in Magde- 
burg am geringsten ist. 

Die Art und Weise der Verwertung 
des finnigen Rindfleisches wird in einer 
ganzen Reihe von Veröffentlichungen 
(Hartenstein, Kabitz, Schmaltz, Ostertag, 
Fischoeder) behandelt, und berechtigter- 
weise wird in denselben gerade die gesetz- 
liche Grundlage, auf die der Sach- 
verständige sich zu stellen hat, in 
den Vordergrund gerückt. Veranlasst 
durch die bekannten Gerichtsentschei- 
dungen, nach denen das Kochen der Rinder, 
bei denen nur Kopf und Herz Finnen 
einschliessen, unstatthaft ist, fordert Herr 
Tierarzt Kabitz den Rohverkauf auf der 
Freibank. Er sagt in seinem Artikel, dass 
das Landgericht zu Hannover entschieden 
habe, das fragliche Fleisch sei weder ge- 
sundheitsschädlich noch verdorben. Dieses 
Urteil giebt auch Herr Professor Schmaltz 
in No. 52 der Berliner Tierärztlichen 
Wochenschrift (1895) wieder. Ist das 
richtig, so liegen keinerlei Bedenken vor, 
das fragliche Fleisch überhaupt in den 
freien Verkehr zu geben; denn das Nah- 
rungsmittelgesetz regelt nur das Verfahren 
mit verdorbenem und gesundheitsschäd- 
lichem Fleisch, und nach der zitierten 
juristischen Auffassung gehört das besagte 
Fleisch nicht in eine dieser Gruppen, ist 
also vollwertig und demgemäss voll- 
ständig freizugeben. Das würde aber 
den Interessen der Konsumenten 
nicht genügend Rechnung tragen. 
Ich kann Herrn Professor Schmaltz 
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nur beistimmen, wenn er behauptet, es 
sei sehr bedeutungsvoll, dass das Fleisch 
von Rindern, bei denen nur in Kopf oder 
Herz Finnen nachgewiesen werden können, 
noch eine Besonderheit an sich trägt, 
nämlich die, mit grösserer Wahrschein- 
lichkeit Parasiten zu beherbergen, als 
jedes vollwertige Rindfleisch, bei dem die 
Untersuchung überhaupt keinen Anhalt 
für das Vorhandensein von Finnen ergab. 
Deshalb ist es eben Freibankfleisch 
(Butgegen der Ansicht der Juristen. 
Man gewöhne sich aber, daran zu 
denken , dass man selbst bei dem 
l^ohverkauf des Fleisches auf der 
Freibank der richterlichen Auffassung zu- 
widerhandelt. Weil es im Interesse des 
Konsumenten nicht dringend genug be- 
fürwortet werden kann, dass das fragliche 
Fleisch nicht ganz freigegeben wird, hüte 
man sich deshalb, einen Rückhalt zu zer- 
stören, den wohl jeder Sachverständige 
zur Zeit an Verfügungen hat, die seine 
vorgesetzte Behörde, der Magistrat^ auf 
den Ministerialerlass gestützt, getroffen, 
bis eine vollkommene Lösung der Finnen- 
frage im Sinne der Resultate der Versuche 
Professor Ostertags auf gesetzlicher 
Basis erfolgen kann* 

Ist eine Verkehrsbeschränkung für 
diesen Teil der finnigen Rinder nach dem 
Nahrun gsmittelgesetz überhaupt nicht zu- 
lässig, geschweige denn der Kochzwarig 
berechtigt, so verhält es sich, wenn in 
dem Fleische selbst Finnen nach- 
gewiesen werden können, ganz anders. 
Dann darf das letztere weil ein gesundheits- 
schädliches Nahrungsmittel überhaupt 
nicht in den Verkehr gegeben werden, 
wohl aber hat der Sachverständige das 
Recht und die Pflicht, den Besitzer darauf 
aufmerksam zu machen, dass er die Preis- 
gabe des Fleisches zur gänzlichen Ver- 
nichtung nur dann verhindern könne, wenn 
er es durch Garkochen verbessere, d. h. 
statt der gesundheitsschädlichen Be- 
schaffenheit den Zustand des Verdorben- 
seins der Ware erzeuge, wodurch erst 
der Verkauf unter Deklaration ermöglicht 
wird. In der Praxis werden demnach 



fortab die finnigen Rinder entsprechend 
der verschiedenen Verwertung in zwei 
grosse Gruppen geteilt werden müssen, 
in solche, bei denen nur Kopf und Herz 
nachweisbar Parasiten einschliessen, und 
in solche, bei denen auch das Fleisch 
selbst Finnen enthält. Die von Herrn 
Professor Oster tag bewiesene Thatsache, 
dass auch durch Pökeln finniges Rind- 
fleisch unschädlich gemacht werden kann, 
ist insofern von grosser Bedeutung, als 
die Wertverminderung, welche die Be- 
seitigung der gesundheitsschädlichen 
Eigenschaften mit sich bringt, eine ge- 
ringere ist als beim Kochverfahren. Aber 
ebensowenig verleiht uns das Resultat 
seiner Arbeiten das Recht, das Fleisch 
von Tieren der ersten Gruppe pökeln zu 
lassen, was Hartenstein ganz richtig 
bemerkt, sondern dasselbe muss, wie 
vorhin erörtert, nach der richterlichen 
AuffassungvoUkommenfreigegebenwerden, 
obwohl ich den Verkauf auf der Freibank 
in rohem Zustande für wünschenswerter 
halte. 

Die unbeschränkte Freigabe oder der 
Verkauf solchen Rindfleisches in rohem 
Zustande unter Deklaration lassen leider 
noch die Möglichkeit, dass der Käufer 
den Bandwurm acquiriert, was für den 
Abnehmer des Freibankfleisches, der die 
Warnung vor dem Genuss des Fleisches 
in rohem oder halbgarem Zustande un- 
beachtet lässt , zwar eine gerechte 
Strafe, mit Rücksicht auf die Tilgung 
des C. inermis aber sehr ungunstig 
ist, insofern als von neuem Gelegenheit 
geboten wird, dass Rinder die Bandwurm- 
brut aufnehmen. Recht wenig zweck- 
entsprechend ist in dieser Hinsicht auch 
der Vorzug, den die kleinen Städte vor 
den grösseren voraus hatten und haben, 
dass nämlich in ihnen wegen Unmöglich- 
keit der Beschaffung teurer Sterilisations- 
apparate das finnige Rindfleisch roh ver- 
kauft werden durfte. Man denke nur 
daran, dass jeder Bewohner der Klein- 
stadt so zu sagen auf dem „Lande" lebt, 
und sofern er einen Bandwurm beherbergt, 
abgesetzte Proglottiden viel wahrschein- 
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lieber ihren Datärlicben Bestimmungsort, 
den Verdauungskanal des Rindes, er- 
reichen werden, als die von einem wochen- 
lang das Weichbild der Stadt nicht ver- 
lassenden Grossstädter, der seine tägliche 
Beschäftigung in dem Gebiete der Stadt 
selbst findet, nicht wie der Käufer des 
Freibankfleisches der Kleinstadt in länd- 
lichen Betrieben. 

Um so erfreulicher ist der Versuch, 
in Verfolgung der Beobachtungen Perron- 
citos, den Verkauf in rohem Zustande 
bei gleichzeitiger sicherer Unschädlichkeit 
der Ware durch Nachweis des Finnen- 
todes nach 14tägigem Hängen im Kühl- 
hause zu ermöglichen.*) Der Konsument 
wird sicher geschützt und die Finnen- 
tilgung ermöglicht ohne fühlbare Schädi- 
gung für den Landwirt, vorausgesetzt dass 
die Verwertung in der Weise geregelt wird, 
dass die Erhaltung des Nationalvermögens 
der ausschlaggebende Faktor bei allen 
Verordnungen ist Der Ansicht, dass das 
Fleisch auch dann auf der Freibank zu 
verkaufen sei, kann ich entschieden nicht 
beitreten. Es ist im Interesse der Land- 
wirtschaft die unbeschränkte Freigabe 
solchen Fleisches nicht allein zu wünschen, 
sondern für einen Teil (der 1. Gruppe) 
der finnigen Kinder direkt zu fordern, 
da das Fleisch dieser Tiere nicht allein 
vollwertig ist, sondern unter Umständen 
einen höhern Wert repräsentiert, als 
bankwürdiges Rindfleisch überhaupt. Fragt 
man weshalb, so möchte ich auf folgende 
Punkte hinweisen. Waren nur im Kopfe 
oder Herzen Finnen nachweisbar, so ist 
das Fleisch verdächtiger, weitere Para- 
siten zu enthalten, als jedes vollwertige 
Bindfleisch, und deshalb ist es minder- 
wertig, also Freibankfleisch. Dieser Ver- 
dacht erfährt nach der Behandlung in 
der Perroncito-Ostertagschen Weise 

*)DieTon mir bis jetzt angestellten zahlreicheren 
Versuche haben ergeben,dassl4Tage langesHängen- 
lassen des finnigenRindfleisches nicht immer genügt, 
um den Tod sämtlicher in dem Fleische enthaltenen 
Parasiten herbeizuführen. Allem Anscheine nach 
tritt dieser Erfolg aber nach 3 Wochen langer 
zweckentsprechender Aufbewahrung des Fleisches 
ganz regelmässig ein. Oster tag. 



insofern eine wesentliche Aendernng, als 
es dann nur noch verdächtig sein kann, 
dass es möglicherweise harmlose, 
weil tote Keime enthält. Deshalb ist 
es jedoch nicht mehr minderwertig. 
Denken wir nur daran, dass jede Leber 
eines Bindes oder Schweines verdächtig 
ist, Egel oder Echinokokken zu enthalten. 
Soll man deshalb alle Lebern beanstanden? 
Während jedes vollwertige Rindfleisch 
lebende, d. h. schädliche Parasiten be- 
herbergen kann, ist dieses bei dem in 
Rede stehenden Fleische nicht der Fall, 
und deshalb ist das letztere wertvoller 
als das erstere. Eine substantielle Ver- 
änderung am Fleische selbst ist, da man 
keine Finnen in demselben gefunden, 
nicht nachweisbar, und andererseits be- 
dingt die durch die Eühlhaustemperatur 
erzeugte Tafelreife sicherlich eine Er- 
höhung des Marktwertes, aber keine 
Herabsetzung desselben. 

Aehnlich verhält es sich auch mit 
Rindern der zweiten Gruppe, bei denen 
nicht nur Kopf und Herz, sondern auch 
das Fleisch selbst nachweisbar Parasiten 
bergen. Unter den jetzigen Verhältnissen 
muss dem Fleische die Gesundheits- 
scliädlichkeit durch Pökeln, wie am 
hiesigen Schlachthause, oder schlechter 
durch Kochen genommen und dasselbe 
alsdann der Freibank zur Verwertung 
überwiesen werden. Der Verkauf auf 
der Freibank jedoch in rohem Zustande 
wäre auch noch gerechtfertigt, nachdem 
es im Kühlhause unschädlich geworden ist, 
weil es bewiesenermassen tote Parasiten 
beherbergt und deshalb substantiell ver- 
ändert — verdbrben — ist. Ein solches 
Verfahren mit dem unschädlichen, finnigen 
Rindfleisch würde aber eine Inkonsequenz 
in der Behandlung gleichliegender Fälle 
bedeuten. Kein Sachverständiger wird 
ein Schwein beanstanden, weil die 
Muskulatur einige Mieschersche Schläuche 
enthält, und schon giebt man alles Rind- 
fleisch frei, in dem sich nur verkäste oder 
verkalkte Finnen vorfinden lassen. Da 
sollte das ebenfalls unschädliche, nur 
scheinbar normal aussehende Finnen in 
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geringer Zahl enthaltende Bindfleisch auf 
die Freibank verwiesen werden können? 

Die einzige Ausnahme würde das 
starkfinnige Rind bedingen. Selbst 
nach Abtöten der Parasiten wäre das 
Fleisch als Begräbnisplatz für die Cysti- 
cerken noch ein verdorbenes Nahrungs- 
mittel und unter Deklaration zu verkaufen. 

Die auf die Beobachtungen Perron- 
citos fussenden Versuche Ostertags, an 
deren glucklichem Endergebnis ich keinen 
Augenblick zweifle, nachdem ich selbst 
im vorigen Jahre eine Finne gegessen 
und diesen Versuch mittlerweile vor ca. 
7 Wochen in Gemeinschaft mit Herrn 
Eabitz (durch Genuss von je 3 Finnen 
nach 16 Tagen) und zwar gleich an- 
scheinend mit dem vorigen, bereits ver- 
öffentlichten Resultate wiederholt habe, 
geben uns die Möglichkeit, nach der von 
s t e r tag vorgeschlagenen Behandlung 
sämtliches finnige Rindfleisch in rohem 
Zustande freizugeben und nur das der 
starkfinnigen Tiere auf die Freibank zu 
verweisen. Dem Landwirt wird dadurch 
eine schwere Steuer, die die Fleischbe- 
schau bislang forderte, erlassen. 

Bezüglich der Ausführung des In- 
fektionsversuches mit Finnen sei noch im An- 
Bchlussan die Bemerkungen von Professor Oster- 
tag (Januarheft d. J.) darauf hingewiesen, dass 
nicht allein die Möglichkeit ausgeschlossen 
werden muss, dass man in der Versuchsperiode 
durch zufallig aufgenommene Finnen einen Band- 
wurm acquiriert, sondern es ist dabei auch noch 
zu berücksichtigen, dass die in dem Fleische be- 
findlichen Parasiten, falls sie überhaupt noch 
leben, mindestens in ihrer Lebensenergie durch 
Mangel an Wärme, Nahrung, sowie infolge der 
Berührung mit reizenden, im Fleische nach dem 
Tode des Wirtes entstandenen, chemischen 
Körpern, soweit geschwächt sind, dass sie der 
Einwirkung der Verdauungssäfte weit weniger 
Widerstand leisten können, als normale Para- 
siten. Es erscheint deshalb geboten, um ein- 
wandsfreie Resultate zu erlangen, dass man den 
höchstens lebensschwachen Keimen die Passage 
des menschlichen Magens möglichst erleichtert. 
Konzentrierte Säuren, z. ß. Essigsäure, zerstören , 
ja durch Zersetzung der Kalkkörperchen den 
Finnenkörper, insbesondere Kopf und Hals in- 
folge Auftretens zahlreicher Gasbläschen, durch 
welche das Gewebe blasig aufgetrieben und zer- 
rissen wird, sehr schnell, mittelstarke bei wenig 
längerer Einwirkung ebenfalls. Aber selbst 



ganz schwache Säuren oder sogar schon kaltes 
Wasser geben einen Reiz für den frischen Para- 
siten ab, der durch Verkleinern der Oberfläche 
seiner Schwanzblase und di) rauf folgendes ruhiges 
Liegenbleiben auf den durch die ungewöhnliche 
Umgebung erzeugten Insult reagiert, während 
sich diinnhalsige Finnen in der Flüssigkeit eines 
Artgenossen gewöhnlich schon bei Zimmer- 
temperatur lebhaft bewegen. Dieses weist uns 
darauf hin, dass beim Menschen versuch mit 
Rinderfinnen darauf zu achten ist, dass die Auf- 
nahme des 0. inermis zum Schutz gegen den 
sauren Magensaft womöglich mit Erhaltung der 
Schwnnzblase oder ))esser des Finnenbalges zu 
erfolgen hat; auch ist eine Einhüllung der Para- 
siten durch gleichzeitigen Genuss von ent- 
sprechenden Speisen, vielleicht eines Teiles des 
vorhandenen rohen Rindfleisches, in dem die 
Finnen sassen, zweckmässig. Die Aufnahme von 
mehreren Finnen dürfte sich empfehlen, weil 
selbst normale Parasiten nicht immer sicher 
infizieren (Versuche Küchenmeisters). 

Wenn man auch den einzigen, die Vor- 
züge des Ostertagschen Verfahrens nicht 
wesentlich beeinträchtigenden Nachteil 
hervorheben will, so wird ein erhebliches 
Kapital festgelegt, und deshalb wird es dem 
Eigentümer freistehen, wählen zu können, 
ob er das Fleisch der oben als erste Gruppe 
bezeichneten finnigen Rinder sofort auf 
der Freibank in rohem Zustande verkaufen 
lassen will oder die vollkommene Frei- 
gabe nach 16 Tagen abwartet. Dieses 
Recht wird man um so eher ihm zuge- 
stehen müssen, als er ja nach der richter- 
lichen Entscheidung die sofortige voll- 
ständige Freigabe fordern kann, die man 
jetzt nur zu verweigern berechtigt ist, 
wenn man sich auf den bezüglichen Mi- 
nisterialerlass stützt. 

Beider zweiten Klasse der finnigen 
Rinder wäre vor der Verwertung zweck- 
mässig der Finnentod festzustellen. Bringt 
man eine lebende Finne, ohne dass man 
ihre Schwanzblase zerstört, in einen hohl- 
geschlififenen Objektträger und setzt die 
in der Schwanzblasse der C. tenuicollis 
befindliche Flüssigkeit, die im Schlacht- 
hause jeden Tag frisch zu haben ist, zu, 
so sieht man unter Umständen schon bei 
gewöhnlicher Zimmertemperatur Bewe- 
gungen an der Schwanzblase des Para- 
siten auftreten, die in abwechselnden Ein- 
schnürungen undVerbreiterungen derselben 
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bestehen, sich besonders durch Verände- 
rnng der Eontaren zeigen und schon mit 
blossem Auge deutlich bemerkbar sind. 
Dieselben treten sicher hervor resp. werden 
lebhafter, wenn der Objektträger auf eine 
massig erwärmte Metallplatte gelegt wird. 
AktiveBewegungderSchwanzblase beweist 
das Leben, Mangel derselben aber noch 
nicht den Tod der Finne. Bewegt sich die 
Schwanzblase nicht deutlich oder steht 
eine heile Finne nicht zur Verfügung, so 
kann man die Bewegungsföhigkeii ebenso 
schnell am ausgestülpten Kopf unter dem 
Mikroskop beobachten (Ostertag). 

Hierzu bedient man sich zweckmässig 
des von Herrn Tierarzt Kabitz kon- 
struierten Apparates, welchen man sich 
fast ohne Kosten selbst herstellen kann. 

Man biegt das eine Ende einer rechteckigen 
Kupferplatte von c. 15 — 18 cm Länge so, dass 
das umgebogene Stück, das die Breite des Objekt- 
trägers hat^ eine zu der Hauptplatte parallel 
liegende Nebenplatte darstellt, die von der 
ersteren soweit entfernt bleibt, dass in den Spalt 
ein Objektträger mit Deckglas geschoben werden 
kann, der sich also gleichsam in einer Kupfer 
Umhüllung befindet. Durch 2 runde, übereinander- 
liegende Oeffnungen in den Metallplatten fallt 
das Licht vom Spiegel auf das Präparat und in 
den Tubus. 

Als empfehlenswerte, etwas weniger wesent- 
liche Teile sind noch zu erwähnen: ein grosser 
Asbestpapp schirm, der fast senkrecht zur 
Kupferplatte durch auf derselben angenietete 
Metallstäbe befestigt wird, sich mithin zwischen der 
als Wärmequelle zu benutzenden Gasflamme und 
dem Tubus des Mikroskopes ausspannt und den 
Kopf des Untersuchenden vor der ausgestrahlten 
Wärme der Gasflamme schützt; ferner ein 
Thermometer mit einem Quecksilberbehälter 
der einen ebenen, flachen Boden besitzt zum 
Messen der Temperatur des Objektträgers. 
Um letzteres zu ermöglichen, werden die 
Kupferplatteo rechts neben der Oeffnung für das 
Präparat noch ein zweites Mal durch runde 
Löcher durchbrochen, so dass das Glas des 
Objektträgers zu Tage tritt, dessen Temperatur 
mit dem Thermometer, das in einer nicht Wärme 
leitenden, über der Oeffnung in der Metallplatte 
sich fest ansetzenden Hülse steckt, gemessen 
werden kann und die Wärme der Flüssigkeit in 
der Höhlun^r des Objektträgers anzeigt*) Eine 

*) Die sichere Regulierung der Temperatur 
ist für die Austührung der bezeichneten Ver- 
suche das erste Erfordernis. Denn es muss die 
Möglichkeit ausgeschlossen sein, dass die Objekt- 



dritte Oeffnung in den beiden Platten links von 
der in der Mitte für das Präparat vorhandenen 
macht das Hin- und Herschieben des Objekt- 
trägers bequem. 

Das äussere Ende der Kupfer- 
platte, deren relativ geringe Länge die 
Beleuchtung des Präparates nicht be- 
einträchtigt, wird erwärmt, nachdem 
der ganze Apparat auf dem Objekt- 
tisch durch zwei Klammern befestigt 
ist. Beachtet man hierbei, dass der Band 
der Platte von der Flamme nicht direkt 
getroffen, sondern derselben nur bis auf 
ca. 0,3 bis 0,5 cm genähert wird, so er- 
folgt die Aufnahme der Wärme langsam, 
und die Leitung nach dem Glase zu ge- 
schieht so gleichmässig, dass demselben 
und damit der Flüssigkeit eine bestimmte 
Temperatur mitgeteilt und letztere be- 
liebig lange erhalten werden kann» Die 
Höhe der Wärme wird durch Nähern und 
Entfernen der Flamme reguliert. Nach 
Zusatz der Flüssigkeit eines C. tenuicoUis 
oder eines Echinokokkus zur Finne ist das 
Präparat fertig. Das überschüssige Wasser 
trocknet an den Deckglasrändern schnell 
ein und scheidet dabei einen Teil der 
organischen, gelösten Bestandteile aus, 
durch die das Deckglas an die Unterlage 
gelötet wird, die weitere Verdunstung 
hindernd.*) 

Zur EntwicHeiungsgeschichfe der Oestrus- 
larven. (Nachweis der Larven im 

Schlünde.) 

Von 

Tierarzt Ruser-Kiel, 

SohlaehthoMnipektor. 

Wie allgemein bekannt, findet man 
von Ende Februar an bis Ausgang Früh- 
träger aufmehral8 44° C. erhitzt werden und die 
Finnen während des Versuchs, welcher "über die 
Lebensfähigkeit entscheiden soll, absterben. 

Ostertag. 

*) Eine Abbildung des oben beschriebenen 
Thermostaten folgt im nächsten Hefte nach. 

In demselben Hefte wird ein Artikel von 
Herrn Kollegen Rissling in Bernburg zum Ab- 
druck gelangen, welcher ebenfalls die Be- 
schreibung eines Thermostaten für Finnenunter- 
suchungen zum Gegenstande hat. Der Apparat 
von Rissling ist gleich dem von Kabitz ebenso 
einfach wie sinnreich konstruiert und ermöglicht 
insbesondere Massenuntersuchungen von Finne 
in einer Sitzung. Ostertag. 
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jähr bei unsern Schlachtrindern auf der 
Bfickenoberfläche die ersten Erscheinungen 
des Schmarotzertums der Oestrnslarven. 
Diese Tbatsache war fUr mich und meinen 
Assistenten Herrn Elepp Veranlassung, 
auch in diesem Jahre die Untersuchungen 
über die Entwicklung der Oestrnslarven, 
namentlich hinsichtlich ihrer Wanderung 
durch denTierkörper, wieder aufzunehmen. 
Als ich nun gelegentlich gesprächsweise 
von meinem Assistenten erfuhr, dass Herr 
Kollege Goltz zu Halle a./S. in seinem 
früheren Wirkungskreise in Schwerin die 
Larven von Oestrus bovis u. a. auch im 
Schlünde eines Rindes gesehen hätte, 
unterzog ich den Schlund von 4 Ochsen, 
welche die bekannten Oedeme in der Sub- 
kutis des Rückens zeigten, einer genauen 
Besichtigung, welche ich in der Weise 
ausführte, dass der Schlund umgekehrt 
wurde — Schleimhaut nach aussen und 
Muskulatur nach innen — . Hierbei sah 
ich nun zu meiner grössten Ueberraschung 
unter der Sckleimhaut, in dem lockeren 
Bindegewebe zwischen Muskulatur und 
Schleimhaut, die schon öfters von andern 
und auch von mir beschriebenen stäb- 
chenförmigen, glashellen Larven in 
grosser Zahl durchschimmern. 

Weitere Nachforschungen bestätigten 
den ersten Befund vollkommen, so dass 
für die jetzige Jahreszeit— Anfang März — 
behauptet werden kann: „Finden sich die 
ersten charakteristischen Symptome auf 
der Rückenoberfläche beim Rinde, so sind 
Oestrnslarven auch im Schlünde zugegen.'' 
Nach Verlauf von Wochen wird dies 
natürlich nicht mehr regelmässig zutreffen, 
weil dann bereits viele Larven die Wan- 
derung nach der Unterhaut angetreten 
haben. Bemerkenswert ist, dass man die 
Brüstportio n des Schlundes, am meisten 
in der Nähe des Ueberganges in den 
Pansen, geschwollen findet. Die Mus- 
kulatur und das angrenzende Binde- 
gewebe sind ödematös durchfeuch- 
tet und haben eine schmutzig grau- 
grüne Farbe. 

Schon vor Jahren habe ich oftmals 
diese Entzündungserscheinungen im 



Schlünde zu gewissen Jahreszeiten ge- 
sehen, führte dieselbe aber, weil mir 
die eigentliche Ursache unbekannt war, 
auf Fütterung mit heissen Flüssigkeiten 
zurück. 

Die Wanderung der Oestrnslarven 
geht nun nach meinen weiteren Beobach- 
tungen in der Art vor sich, dass zunächst 
die Muskulatur des Schlundes durchbohrt 
wird. Darauf folgt Emporsteigen im me- 
diastinalen Fettgewebe bis an die grossen 
Gefässstämme unter der Wirbelsäule und 
Fortschreiten im Verlaufe der G^f ässe und 
Nerven (zum Teil durch die Zwischen- 
wirbellöcher in den Wirbelkanal und 
Wiederaustritt aus letzterem im Ver- 
folg der Gefässe und Nervenbahnen) bis 
unter die Subkutis des Rückens. Dass die 
Wanderung aber in der Regel in der 
oben beschriebenen Weise von statten 
geht, ist an den auf den genannten Wegen 
überall nachweisbaren sc h m u tzigen, 
gelbgrünen Oedeme n zu erkennen, in 
welchen ich ebenfalls die in Rede 
stehenden Schmarotzer gefunden habe. 

Mit Ausnahme des Schlundes scheint 
der übrige Verdauungsapparat nur in den 
seltensten Fällen von den Larven bewohnt 
zu sein. Denn bisher habe ich nur ver- 
einzelte Exemplare des Parasiten in der 
Bauchhöhle unter dem Peritoneum nach- 
weisen können. Auch erstrecken sich die 
Entzündungsprodukte von vorne nach 
hinten selten über die Anheftung des 
Zwerchfelles hinaus, finden also in der 
Höhe des Schlundes meistens ihr Ende. 

Nach diesen Beobachtungen kann nun 
der Beweis für die von Hinrichsen 
u. a. und auch von mir vertretene An- 
sicht als erbracht angesehen werden, dass 
die Aufnahme der Oestrnslarven durch 
die Maulhöhle erfolgt und dass letztere 
vom Anfangs - Verdauuugsschlauche aus 
durch den Tierkörper nach der Unterhaut 
und von hier aus durch die äussere Haut 
nach aussen wandern. 

Für recht interessant erachte ich 
nach dieser Feststellung Fütterungsver- 
suche, die ich mir so vorstelle, dass man 
schwärmende Weibchen von Hypoderma 
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bovis einzufang^en sucht und diese an 
dauernd im Stalle gehaltene Binder ver- 
abreicht, weil sonst reife Eier schwer zu 
gewinnen sein dürften. 

Ob nun Hypoderma bovis, wie bisher 
angenommen wurde, die Eier direkt auf 
die Haut der Tiere legt oder ob die 
Larven und Fliegen mittelbar aufge- 
nommen werden, ist nur insofern von Be- 
deutung, weil im ersteren Falle das als 
Vorbeugemittel empfohlene Putzen einigen 
Nutzen haben könnte, im übrigen in dieser 
Hinsicht zwecklos wäre. *) 

Eine Einschränkung, wenn auch nicht 
vollständige Tilgung der durch das 
Schmarotzertum der Dasselfliegenlarven 
bei den Eindern in so mannigfacher Weise 
hervorgerufenen wirtschaftlichen Schä- 
digungen dürfte nur zu erzielen sein, 
wenn das von Schmidt- Mülheim em- 
pfohlene „Abdasseln'^ als obligatorische 
Massregel zur Anwendung kommt. Eine 
völlige Ausrottung der Dasselfliegenplage 
ist deshalb nicht zu erwarten, weil, wenn 
sich auch die Fortpflanzung der Fliegen 
bei unseren Haustieren auf diese Weise 
inhibieren Hesse, doch das Wild stetig als 
Zwischenträger weiter dienen wird, voraus- 
gesetzt, dass die Oestruslarven beim 
Rinde und beim Hochwild identisch sind*'*'). 

Bezüglich der Fleischbeschau habe 
ich meinen früheren Ausführungen noch 
hinzuzufügen, dass in Zukunft auch der 
Schlund, das mediastinale Fettgewebe 
und die Umgebung der grossen Gefäss- 
stämme an der Wirbelsäule einer genauen 
Besichtigung unterworfen werden müssen. 
Finden sich hier Larven oder Oedeme 
vor, so sind die betrofi^enen Teile je nach 
dem Orad der Invasion ganz oder teilweise 
dem Verkehre zu entziehen. 



Zum Vorkommen der Echinokokken 
bei den Haustieren. 

8tatiflii«cber Beitrag von 

Steuding- Gotha, 

Scblacbthofdirektor. 

Einer Anregung des Herrn Professors 
Dr. Peiper in Greifswald Folge gebend, 

*) Vgl. 8. UL 
**) Vgl. S. 130/131. 



wurden von mir während der Monate Juni, 
Juli und August 1893 genaue Aufzeichnun- 
gen darüber gemacht, wie viele von den 
während dieser Zeit geschlachteten Tieren 
Echinokokken(auchvereinzelteExemplare) 
beherbergten. 

Es stellte sich dabei heraus, dass von 
1113 Rindern im ganzen 274=24,6 pCt. 
mit Echinokokken behaftet waren. 

Bei 2949 Schweinen wurde der Pa- 
i-ftsit 633 mal -^21,4 pCt. gefunden. 

Von 1551 Schafen und Ziegen er- 
wiesen sich 549 = 35,4 pCt. echinokokken- 
krank. 

Für die Gesamtzahl der Schlachttiere, 
welche zum grössten Teil aus dem Herzog- 
tum Gotha und einigen Orten der Provinz 
Sachsen stammen, während ein Teil der 
Schweine von Hamburg aus hier eingeführt 
wird, ergeben sich hiernach im Durchschnitt 
annähernd 26 pCt EcbinokokkenfäUe. 

Auffallend ist, anderen Angaben gegen- 
über, vor allem der hohe Prozentsatz bei 
den Schweinen und dem Kleinvieh. 

Einige Gehöfte der Umgegend 
liefern fast ausnahmslos Schlacht- 
tiere, deren Organe mehr oder weniger 
mit Echinokokken durchsetzt sind. 
Hierdurch fühlte sich vor einiger Zeit ein 
Gutsbesitzer veranlasst, brieflich bei mir 
anzufragen, ob die „HüIsenwürmer'S wegen 
deren so viele Organbeanstandungen er- 
folgten, jetzt eine Modekrankheit seien, 
und bat um diesbezügliche Aufklärung 
und Verhaltungsmassregeln. 

Zwei in der letzten Zeit beobachtete 
Fälle verdienen besonders erwähnt zu 
werden : 

Am 29. Februar d. J. fand sich bei 
einer Sau eine mit Echinokokken durch- 
setzte Leber vor, ü^elche das beträchtliche 
Gewicht von 19 kg erreichte. 

Am 29. Februar d. J. bemerkte ich ferner 
bei einer ca. 10 Jahre alten Kuh, deren 
Lunge und Leber massenhafte Echino- 
kokken enthielten, am linken Vorder- 
viertel des Euters eine elastische Her- 
vorwölbung von etwa Taubeneigrösse, 
welche beim Einschneiden klare, farblose 
Flüssigkeit entleerte. Pie Höhlung besass 
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mehrere kleine Ausbachtangen, welche 
gleichfalls mit wasserklarer Flüssigkeit 
gefüllt waren. Von den Wandungen 
Hessen sich Membranen ablösen, welche 
unter dem Mikroskop deutlich die lamel- 
löse Schichtung der Echinokokkenhaut 
erkennen Hessen. 



Da ich in der mir zugänglichen Litter ätur 
nirgends das Euter als Fundort von Echi- 
nokokken verzeichnet finde, glaubte ich 
diesen Fall bekannt geben zu müssen, und 
es wäre interessant zu erfahren, ob viel- 
leicht schon anderwärts eine ähnliche 
Beobachtung gemacht worden ist. 



Referate. 



Bergh, Ein Fall von Gystieereas celln- 
losae in Norwegen. 

(Nach einem Referate aus „Norsk Mag. f. Lägevid/' I. d. 
Deatacb. Medlzinal-ztg. 1896, Nr. 16.) 

Der von B. beschriebene Fall von 
Cysticercus cellulosae beim Menschen ist 
der erste, welcher in Norwegen zur Beob- 
achtung gekommen ist. Patient hatte 
angeblich niemals an einem Bandwurm 
gelitten, so dass vom Verfasser eine 
Selbstinfektion ausgeschlossen wird. 
Wahrscheinlich seien Eier von Taenia 
solium, vielleicht durch importierteOemüse 
oder dergleichen (? D. R.), in den Ver- 
dauungsschlauch des Patienten eingeführt 
worden. 

Loeb^ lieber Bandwurmknren. 

(Med.ohirarg. ZentralbL 1895, Nr. i2.) 

Verfasser giebt zur Vertreibung von 
Bandwürmern folgende praktische Lehren : 

1. Man nehme niemals eine Bandwurmkar 
vor, ohne Glieder des Bandwarms gesehen oder 
sich überzeugt zu haben, mit welcher 
Taenienart man es zu thun hat. Denn da 
die Mediocanellata, stärkere Saugnäpfe hat als 
die T. solium, so bedarf man zu ihrer Abtreibung 
auch grösserer Dosen des Abfahrmittels. 

2. Man bereite durch 1 bis 2 Tage den 
Patienten mit flüssiger Kost vor und verab- 
reiche ihm am Abend vorher einen sauren 
Hering. 

3. Das zuverlässigste Bandwurm mittel ist 
Extract. filic. mar., welches frisch und 
von grünlicher Farbe und Konsistenz sein muss. 
Die zweckmässigste Ordination ist folgende: 

Rec: Extract. filic. mar. 12,0 bis 15,0 
Aq. destill. 

Syr. spin. cervin. aa 15,0 bis 20,0 
M. D. S. Auf 2 mal zu nehmen. 
L. empfiehlt, nicht kleinere Dosen zu geben, 
da sonst der ganze Erfolg aufs Spiel gesetzt 
werde. Ferner sei es nicht zweckmässig, das 
Mittel in Gelatinekapseln zu verabreichen, weil 
dann nicht zu sehen sei, ob das Extract filic. 
frisch ist und weil ausserdem solche Kapseln im 



Magen ungelöst bleiben können. Vor dem Ein- 
nehmen des Extraktes sei schwarzer Kaffee zu 
geben. Zwischen beiden Portionen des Mittels 
lasse man eine halbstündige Pause. Etwa ein- 
tretender Brechreiz sei mit schwarzem Kaffee, 
Eispillen u. s. w. zu unterdrücken. Wenn nach 
2 bis 3 Stunden kein Stuhlgang erfolgt, so sei 
ein Löffel Ricinusöl zu verabreichen. 

4. Von dem Gelingen einer Bandwurmkur 
Überzeuge man sich stets selbst, da der Kopf 
des Parasiten der Aufmerksamkeit des Patienten 
gar zu leicht entgeht Findet man den Skolex 
nicht, so kann man die Kur doch als gelungen 
betrachten, wenn nach einem Vierteljahr keine 
Glieder wieder abgehen. 

Neamann, Ueber wandernde Ilypoderma- 

Laryen. 

(Revue v^t^rlnalre, Mai lS8ä.) 

N. hat die von Hinricbsen, Hörne, 
Ruser*) und Curtice beschriebenen 
jugendlichen Oestrus- Larven im Wirbel- 
kanal und unter der Haut der Rinder 
einer genauen Untersuchung unterzogen. 

Die der Oestriden-Gattung angehörigen 
Hypodermen und Dermatobien besitzen 
nach N. 3 Larvenstadien. Indessen ist be- 
züglich der Hypodermen bis jetzt das erste 
Stadium nur von Hypoderma Diana, 
welche beim Reh und Hirsch vorkommt, 
bekannt gewesen. Die im Wirbelkanal 
der Rinder angetroffene Larve beschreibt 
N« nach einem von Hinrichsen einge- 
sandten Präparate wie folgt: 

Cylindrische, weisse durchscheinende an den 
Körperenden etwas verjüngte Larven, von 8 — 13 
mm Länge und 1 — 2 mm Breite, die elf Binge 
besitzen. Der stark chitinöse, dunkelbraune 
Mundapparat besteht aus einem mittleren kurzen, 
nach vorn und etwas seitwärts gebogenen Stilett 
(Stylet), das sich an seiner Basis in eine dttnne, 
spindelförmige und abgeplattete Partie fortsetzt, 
ferner aus zwei, zu beiden Seiten dieses gelegenen, 

*) Zeitschrift für Fleisch- und Hilchhygiene, 
V. Bd. H. 6 und 7. 
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u-förmig gebogenen, nach vorn und auswärts die 
Oeffnnng zeigenden Haken, deren innerer grösserer 
Schenkel am Ende eine kleine Gabelung trägt 

Von der Mitte des Mundapparates reichen 
zwei sehr lang gestreckte, an ihrem vorderen 
£nde etwas verbreiterte und hier dem Stilett als 
Stütze dienende Körper, zu beiden Seiten des 
Pharynx weit nach rückwärts. Dieselben lassen 
in der Mitte eine Zusammensetzung aus zwei 
etwa gleich langen, eng mit einander verbundenen 
Portionen erkennen. Das elfte Körpersogment 
zeigt zwei, in einer seichten Vertiefung liegende, 
unregelmässig geformte, braune Stigmen-Platten, 
welche symmetrisch oberhalb des Afters liegen, 
und worin jederseits eine grosse Trachee endet. 
In der Umgebung dieser Stigmenplatten befinden 
sich mit Ausnahme eines hinteren und ventralen 
freien Platzes zahlreiche schwarze mit breiter 
Basis und kurzer Spitze versehene Stacheln. 

Dieser Beflind stimmt nach N. mit der 
von Brauer in Wien gegebenen Be- 
schreibung des ersten Larvenstadiums der 
Hypoderma Diana fast ganz überein. N. 
vermisst nur die nach Brauer am vorderen 
Hände des zweiten Körpersegmentes sehr 
gut sichtbaren vorderen Stigmenplatten. 
Der Forscher meint, dass die von ihm 
beschriebene Hypoderma-Larve weder H. 
Diana noch H. bovis sondern H. lienata 
ist, und hält, da gerade die letztere Art 
von Larven sehr tiefe Einwanderungen 
zeigt, die Annahme für berechtigt, dass 
diese Larven durch die Haut nach dem 
Wirbelkanal gelangen, dort ihr erstes 
Stadium durchleben und im 2. und 3. Sta- 
dium zurückwandern und unter der Haut 
des Rindes wieder zum Vorschein kommen.*) 
N. weist hierbei zugleich auf ähnliche 
Verhältnisse bei den in den Tropen Ame- 
rikas vorkommenden Dermatobien**) hin, 
welche ganz besonders an unbedeckten 
Körperstellen des Menschen, also dort, wo 
das Insekt eben seine Eier nur hinlegen 
kann, unter der Haut Geschwülste 
bilden, ohne dem unfreiwilligen Wirt 
hierbei Schmerzen zu bereiten. 

F. Meyer. 

*) Vgl. den Originalartikel von Ruser, 
S. 127/129. 

**) Dermatobia noxialis nach Neumann 
(Trait^ des maladies parasitaires non microbiennes 
des animanx domestiques). J>. Ref. 



Scherk, Zar Yerhfitang der Trichinosis. 

(Zelisetar. f. Medisinai- Beamte 1896, No. 4.) 

In einer Entgegnung auf die Aus- 
führungen von Liebert*) bemerkt Seh., 
dass die Ratten Friedhöfe mit ganz be- 
sonderer Vorliebe aufsuchen, zumal wenn 
sich die Friedhöfe durch feuchte Bodenver- 
hältnisse auszeichnen. Hierdurch sei, wie 
von Seh. wiederholt hervorgehoben wird, 
die Gefahr gegeben , dass trichinöse 
Menschenleichen von Batten angefressen 
werden. Verf verbleibt daher bei seiner 
Ansicht, dass sich das lokalisierte Auf- 
treten der bösartigen Trichinenepidemien 
in der Provinz Sachsen durch die That- 
sache erklären lasse, dass die Ratten 
Gelegenheit haben, zu trichinösen 
Menschenleichen zu gelangen. 

Courtoy und Coremans, Chemischer 
Nachweis von Pferdefleisch. 

(Aiinales de möd. v^t^r. 1895. September.) 

Verff., welche nach der von Bräuti- 
gam und Edelmann angegebenen Me- 
thode des chemischen Nachweises von 
Pferdefleisch viele erfolgreiche Versuche 
angestellt haben, fanden eine für den 
Praktiker sehr wichtige Vereinfachung 
dieser Untersuchungsmethode, bei der vor 
allem das Fällen der Eiweisskörper im 
Präparat in Wegfall kommt. 

Dieselbe besteht in folgendem: 

1. 50 g des zu untersuchenden und möglichst 
zerkleinerten Fleisches (frisch) werden mit 200 g 
Wasser % Stande lang gekocht, Bei Fleischprä- 
paraten kocht man % Stunde lang. 

2. Die völlig erkaltete Fleischabkoch ung wird 
durch Papier filtriert, das zuvor, um die in 
Emulsion befindlichen Fettkörper zurückzuhalten, 
angefeuchtet wird. Bei Flüssigkeiten, die Stärke 
enthalten und sehr dick sind, wendet man am 
besten feine Leinwandfilter an. 

3. Zu einer kleinen Menge des Filtrats im 
Reagenzglas setzt man einige Tropfen einer aus 
2 Teilen Jod, 4 Teilen Jodkalium und 100 Teilen 
Wasser bestehenden Flüssigkeit hinzu. 

Alsdann können 3 Fälle eintreten: 

a) Es entsteht keine dunkelbrauneVerßlrbung 
des Filtrats, in welchem Fall kein Pferdefleisch 
vorliegt. 

b) Die Flüssigkeit nimmt eine dunkel- 
braune Färbung an, die beim Erhitzen 



*) Siehe Referat im 5. H. dies. Zeitschr. S. 98. 
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auf 80 G. venchwindet und beim Erkalten 
wieder zum Vorschein kommt; dies beweist da$ 
Vorhandensein von Pferdefleisch. 

c) Es entsteht eine intensiv blaue Ver- 
färbung des Präparats, was die Anwesenheit von 
Stärke verrät, und wodurch die 6Iykogen-Re- 
aktion verdeckt wird. Hier fällt man die Stärke 
durch Zusatz einer doppelten bis dreifachen Menge 
konzentrierter Essigsäure aus und behandelt die 
abermals filtrierte Flüssigkeit behufs neuer Reak- 
tion nochmals mit der Jod-Jodkalium-Lösung. 

C. und C. konnten nach ihrer Unter- 
sachungsmethode beim Mnskelfleisch von 
Rindern, Kälbern, Schweinen, Hunden, 
Katzen, Kanineben keine dem Pferdefleisch 
ähnliche Reaktion feststellen. Dagegen 
gab das Fleisch der Föten von Pferden, 
Rindern, Schafen und Kaninchen diese 
Reaktion. Beide Forscher haben femer beob- 
achtet, dass auffallenderweise der innere 
und äussere Kaumuskel des Pferdes 
die Glykogen-Reaktion des übrigen Pferde- 
fleisches nicht zeigen. 

(Da Fleischpräparate, von ungeborenen 
Tieren, besonders Kälbern, die gleiche 
Reaktion geben wie Pferdefleisch, so 
dürften hier behufs Diagnose die von 
Nie bei angegebenen Farbenunterscbiede, 
und zwar bei Verwendung von un- 
geborenem Kalbfleisch eine hellrote, bei 
Verwendung von Pferdefleisch eine braun- 
rote Farbe des Fleischpräparates, mass- 
gebend sein. D. Ref.) 

F. Meyer. 

Ernst, Deber Infektiosität der Hlleh. 

(Naoh einem Referat des Zentralbl. f. Bekt ». d. „Beriebt d. 
MaMaohosett« • OeBollachalt b. Beförderung d. Landwirtsch.", 

Botton 1895.) 

Verf. hat auf Veranlassung der Land- 
wirtschaftsgesellschaft von Massachusetts 
umfangreiche Untersuchungen darüber 
angestellt, ob Milch von tuberkulösen 
Kühen virulent ist Fälle von Euter- 
tuberkulose wurden grundsätzlich aus- 
geschlossen, um die Untersuchnngs- 
ergebnisse kontrollieren zu können, wui- 
den die Kühe nicht bloss einer sorg- 
fältigen tierärztlichen Untersuchung uLter- 
zogen, sondern auch nach Beendigung 
der Versuche geschlachtet und deren 
Euter grflndlicb untersucht. Die 2 Jahre 



hindurch fortgesetzten Versuche haben 
ergeben, dass in 121 Proben, welche Ton 
36 Ruhen herrührten, durch mikroskopische 
Untersuchung 19 mal Tuberkelbazillen 
nachweisbar waren. Diese 19 positiven 
Resultate entfielen auf die Milch von 
12 Kühen. Es liess sich mithin bei 
33 pCt. der Versuchskühe der Tuberkel- 
bazillus in der Milch nachweisen. 

Ferner wurden mit der Milch von 
Kühen Impf- und Fütterungsversuche 
angestellt. Hierbei ergab es sich, dass 
bei 88 mit Milch von 15 Versuchskühen 
subkutan geimpften Meerschweinchen 
12 Tuberkulose acquirierten. Von 90 geimpf- 
ten Kaninchen erkrankten dagegen nur 6. 

Die Fütterungsversuche wurden bei 
jungen Kaninchen, Schweinen und Kälbern 
längere Zeit hindurch, zum Teil über 
ein halbes Jahr lang, fortgesetzt. Von 
48 gefütterten Kaninchen erkrankten nur 
2, von 12 Ferkeln im Alter von 8 bis 10 
Wochen dagegen 5 und von 21, von ge- 
sunden Elterntieren stammenden Kälbern 
8 an Tuberkulose, gleich über 33 pCt. 
Zu den Fütterungsversuchen hatte die 
Milch von 25 Kühen gedient; 20 der- 
selben wurden nach Beendigung des 
Versuchs geschlachtet, wobei alle bis 
auf 1 gesunde Euter zeigten. 

Während der Versuche waren von 
den tuberkulösen Kühen im ganzen 
19 Kälber geboren worden, die alle inner- 
halb der ersten 6 Tage getötet wurden. 
Von diesen erwies sich keines mit 
Tuberkulose behaftet. Hierdurch wird 
die Annahme bestätigt, dass eine 
Vererbung der Tuberkulose ge- 
wöhnlich nicht stattfindet 

Gestützt auf die Ergebnisse dieser 
Versuche, vertritt E. die Ansicht, dass 
von tuberkulösen Kühen stammende Milch 
vom menschlichen Genüsse auszuschliessen 
sei. Dieses Verlangen ist nach des Ref 
Ansicht keineswegs motiviert; denn es 
gelingt bekanntlich durch Aufkochen 
und Sterilisieren, die fragliche Milch ihrer 
Virulenz zu berauben. 

Nach einer Angabe von Dr. Peters in 
dem von E. verfassten Berichte ist die 
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Tuberkulose unter den nordamerikaniscben 
Binderherden stark verbreitet. In 17 
Staaten wurden unter 1G5 Herden, welche 
etwa 3000 Stück umfassten, 26 pCt. tuber- 
kulös oder doch tuberkuloseverdächtig 
befunden. 

JoIleSy lieber Margarin. 

(Vortrag, gebalten in der VIT. Sektion dea Interaat. faygicn 
Kongresses lu Budapest) 

Bekanntlich gebührt das Verdienst der 
Herstellung eines Surrogats fürNaturbntter 
ans tierischem Fett dem Chemiker Möge- 
Mourier, welcher von Napoleon IIL 
den Auftrag erhalten hatte, filr die fran- 
zösische Armee ein billiges Fett herzu- 
stellen, welches geeignet wäre, die kost- 
spielige Naturbutter zu ersetzen. Das 
Wesen der fraglichen Erfindung, welche 
im Jahre 1861 bekannt gegeben wurde, 
besteht in der fabrikmässigen Reinigung 
tierischen Fettes und in der Verar- 
beitung desselben zu einem butter- 
ähnlichen Produkte. Das Ausgangs- 
material zur Herstellung des Margarins 
war zuerst der Rindertalg, ausserdem 
Hammeltalg, Ziegentalg und Hirschtalg. 
Jetzt werden bekanntlich auch grosse 
Mengen vegetabilischer Fette zur 
Margarinfabrikation verwendet. 

Verf. betont, dass für die Margarinfabri- 
kalioneinegeordneteFleischbeschauvon 
grösster Wichtigkeit sei. Dieselbe müsse 
möglichst allgemein sein, so dass verhütet 
werde, dass die Fettteile kranker Tiere 
der Margarinfabrikation zugeführt werden. 
Bis zu der Verarbeitung des Fettes sei 
dasselbe so zu lagern, dass seine Zer- 
setzung hintangehalten werde. Auch 
das bei der Fabrikation in Anwendung 
kommende Wasser müsse frei von 
Ammoniak und salpetriger Säure sein 
und in seiner sonstigen Beschaffen- 
heit den hygietiischen Anforderungen ge- 
nügen. Verf. empfiehlt zur Einführung 
einer einheitlichen Nomenklatur, mit dem 
Namen „Margarin'^ nur dasjenige Rohpro- 
dukt zu bezeichnen, welches nach er- 
folgter Verbutterung direkt die Eunst- 
batter liefert. Das mit Oel versetzte 



Margarin solle „Margarinschmalz" und 
das verbutterte Margarin „Margarin- 
butter" genannt worden. 

J. ist der Ansicht, dass das reine 
Margarin den gleichen Verdaulichkeits- 
koeffizienten und den gleichen Nährwert 
besitze wie die reine Naturbutter. Die 
Mitverarbeitung der festen Rückstände 
(Presstalg) vermindere dagegen den 
Nährwert des Margarins erheblich. 
Reine Margarinbutter soll nur aus 
reinem Margarin, 10 bis 15 pCt. feinstem 
Speiseöl und Kuhmilch bestehen, reines 
Margarinschmalz dagegen aus reinem 
Margarin und 10 bis 15 pCt feinstem 
Speiseöl. Der überhandnehmenden Ver- 
fälschung der Margarinprodukte durch 
Zusatz von Presstalg, Baumwoll- 
samenstearin und anderen billigen Roh- 
materialien sei durch geeignete Verord- 
nungen entgegenzutreten. Zur behörd- 
lichen Ueberwachung des Butterhandels 
sei der Oleorefraktometer von Zeiss 
sehr geeignet. 

Bruyn, Die Brall6sehe Methode zur 
Untersachang von Butter. 

(Ghemikerztg. XXIt. Bd.) 

Die Brull6sche Methode beruht auf 
den verschiedenen Härtegraden, welche 
mit Salpetersäure oxydierte Natur- und 
Kunstbutter zeigen; erstere bleibt meist 
sehr weich, letztere wird meist hai*t. Der 
Grad der Weichheit wird mittelst des 
sogenan n ten Oleogrammmeters geprüft, 
welches einen Stab oder ein Cylinderchen 
enthält, das auf der oxydierten Butter 
ruht. Die Grösse des Gewichts, welche 
die Ein Senkung des Stabes veranlasst, 
dient als Mass der Härte. Nach Brall6 
soll dieses Gewicht bei Naturbutter etwa 
0,25, bei Margarine dagegen bis zu 
5 Kilogramm betragen. Von grossem 
Einfluss ist natürlich die Oberfläche des 
in die Butter dringenden Teiles, welche 
Brull6 nicht angiebt. Verf. glaubt aber nach 
seinen Untersuchungen mit einer Ober- 
fläche von 10 mm Durchmesser den 
Brull^schen Zahlen am nächsten zu 
kommen. 
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Nach seinen Versuchen hält Verf. aber 
die Methode für wenig brauchbar, da 
durch dieselbe selbst Beimengungen von 
10 pCt. Margarine selten nachgewiesen 
werden können. Femer ist zu beachten, 
dass Margarinesorten, welche viel Pflanzen- 
öl enthalten, sehr weich sind, so dass 
erst mit Hilfe alkoholischer Silberlösungen 
auf Pflanzenöle in der bekannten Weise 
geprüft werden muss, B. fand nur 
bestätigt, dass Naturbutter niemals hohe 
Zahlen giebt. Viele Sorten mit Margarine 
verfälschter Naturbutter zeigten jedoch 
gleiche Zahlen wie Naturbutter, bei 
welcher im übrigen Differenzen bis zu 
50 pCt. in den Gewichtszahlen vor- 
kommen. 

8ell^ Zar Batterprttftaiig. 

Nach einem Referat in Hegers Zeit«chr. aus den Arbeiten 
des Kaiaerl. Gesundheitsamtes 1895.) 

Auch nach S. ist das von Brüll 6 ange- 
gebene Butterprüfungsverfahren kein Fort- 
schritt gegenüber den anderen Methoden. 
Denn das Oleogrammmeter liefert selbst 
bei demselben Produkt weit auseinander- 
gehende Zahlen. Die aus mehreren Ver- 
suchen erhaltenen > Mittelzahlen zeigen 
sich bei reiner Butter zwar niedriger 
als bei Margarine. Winter- und Sommer- 
butter gaben aber ganz verschiedene 
Zahlen, welche den von Brull6 ange- 
nommenen normalen Belastungswiderstand 
überschreiten, und zwar so, dass selbst 
notorisch reine Normalbutter sich als 
verfälscht betrachten lässt. Beim Winter- 
produkt fällt der Belastungswiderstand 
meist über 250 g, während die Sommer- 
butter die gefundenen Werte um ein Be- 
deutendes überrage, was Br. als eine 
Verfälschung involvierend bezeichnet hat. 

Nach Verf. gibt auch die von Brull6 vor- 
geschlagene Silb ernitratprobe keinen 
sichern Beweis, dass fremde Beimengungen 
zur Butter fehlen. Man kann vermittelst 
des Silbernitrats in der Butter zwar 
Pflanzenöle bezw. Margarine nachweisen. 
Die Nichtreaktion ist aber kein Beweis 
fiir die Abwesenheit solcher Körper, da 
es Mittel giebt, Pflanzenöle, Tnamentlich 



Cottonöl, vor der Beimischung derartig 
zu präparieren, dass die Beaktion nicht 
eintritt. 

Becknrts and Heller^ Ueber Fett- 
untersaohnngen mit dem Refraktometer. 

(Nach einem Referat der Hyg. Rundschau aas dem Arch. f. 

Pharm. Bd. 23% Heft 6.) 

VerflF. untersuchten verschiedene Fett- 
arten vermittelst des Refraktometers von 
WoUny-Zeiss. Sie fanden, dass bei reinem 
Butterfett, dessen Ablenkung rund ö3 
Skalenteile des Apparates bei 25 o be- 
trägt, 10 C. Temperaturerhöhung eine 
Aenderung der Ablenkung in der Höhe 
von 0,54 bis 0,58 Skalenteilen zu bewirken 
vermag. Diese Differenz fiel um so höher 
aus, je höhere Meissische Zahlen die be- 
treffende Butter lieferte. Bisher war 
femer bei der refraktometrischen Unter- 
suchung von reiner Butter eine farblose 
Grenzlinie beobachtet worden. Verff. 
konnten jedoch auch bei notorisch reiner 
Butter eine blaue Grenzlinie wie bei Mar- 
garine wahrnehmen. Die Refraktion bei 
25 bis 30^ C. schwankte für 

Olivenöl zwischen 62 — 59 Skalenteilen, 

Sesam öl „ 69 —65,6 

BaumwollBamenöl „ 67,{:?— 65 
ErdnusBöl „ 66,5—65,3 

Sonnenblumenöl „ 72,2—69,5 

Ein Parallelgehen der Refraktion mit 
den Meissischen Zahlen wurde hier 
nicht beobachtet. Dagegen scheint mit 
der Ablenkungsfähigkeit der Oele auch 
ihr Vermögen, Jod zu addieren, nach den 
Versuchen der Verfasser sich zu steigern. 

Woltering, Der Refraktometer zur 
Batternntersnehang. 

(Nach einem Referat in Hegers Zeitschr. aus der „Tijdschr. 

voor Pharm." 1895) 

W. fand bei mehreren zweifellos reinen 
Süssrahmbutterproben sehr hohe Ziffern, 
so dass eine hohe Refraktionszahl nicht 
immer einen Verfälschungsverdacht recht- 
fertigt. Mit Sicherheit kann aber nach 
W. Reinheit vorausgesetzt werden, 
wenn der Befund einen unter 52 
liegenden Wert ergiebt. 

Verfasser giebt weiter die wichtige 
Thatsache an, dass die Milch von mit 
Lein- oder Baum wollsamenmehl gefütterten 
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Ktthen weder eine höhere Jodzahl, noch 
eine höhere Refraktionszahl ergab, obwohl 
die resp- Oele in dieser Richtang gegen- 
über reiner Butter höhere Werte zeigten. 
Zur Erwärmung des Refraktometers wurde 
eine dünne Bleiröhre verwendet, welche, 
einerseits mit der Wasserleitung, anderer- 
seits mit dem Instrument verbunden, in 
einem konstant auf einer Temperatur von 
49 bis 50 Grad gehaltenen Wasserbade 
liegt. 

Oesehäftsberieht des Yerwaltnngsrats 

der Zflreher Zentralmolkerei fiber das 

TT. Oeseh&ftsjahr 1896. 

Ans dem sehr interessanten Geschäfts- 
bericht der oben genannten Molkerei ist 
zu entnehmen, dass im Berichtsjahr an 
Milch 15 pCt, an Butter 33 pGt. und an 
Rahm 34 pCt. mehr verkauft wurden als 
im Vorjahre. Der Preis für das Liter 
Milch betrug 20 Cts. und der Reingewinn 
12580,51 Fr. 

Die Eontrolle der Kühe, ihrer Haltung, 
Fütterung und ihres Gesundheitszustandes 
erfolgte durch den zu diesem Zwecke 
angestellten Tierarzt. Derselbe führte 
3838 Stallinspektionen und 13 840 Einzel- 
untersuchungen aus bei einem Gesamt- 
viehbestande von 1180 Stück. Hiervon 



wurden 66 Stück krank befunden, und 
zwar wurden festgestellt 42mal Euter- 
entzündung, Gmal Tuberkulose und 
18 mal Milchfehler. Die nach Fest- 
stellung dieser Krankheiten getroffenen 
Verfügungen erfolgten an der Hand des 
Regulativs für die Milchlieferung. Den 
Besitzern von tuberkulösen Tieren wurde 
die Milchlieferung von denselben unter- 
sagt, und die tuberkulösen Tiere 
mussten innerhalb kürzester Zeit 
aus dem Stalle entfernt werden. 
Einem Lieferanten, der den Vorschriften 
nicht nachkam, wurde das Lieferungsrecht 
entzogen. Die Milch der mit anderen 
Krankheiten behafteten Tiere durfte erst 
nach festgestellter völliger Genesung 
wieder geliefert werden. 

Bei der chemischen Kontrolle 
waren von 9857 Proben 20 zu beanstanden, 
weil sie den gesetzlich vorgeschriebenen 
Mindestfettgehalt nicht aufwiesen. In 
zwei Fällen lag Fälschung vor, in 
den übrigen 18 dagegen wurden andere 
Ursachen angenommen. Der Durch- 
schnittsfettgehalt betrug 3,58 pCt. bei 
einem Gehalt an Trockensubstanz von 
12,48 pCt. 

Möchte diese mustergiltige Anstalt 
bald die weiteste Nachahmung finden! 



Sanitätspolizeiliche Kasuistik. 



— Sind gespritzte Lebern als frisches 
fleisch im Sinne des § 2^ des Schlacht- 
hausgeseUses vom 9. März 1881 zu he- 
trachten? und desgleichen der mit Salz 
überstreute^ nicht gepökelte amerikanische 
Speck? 

Aus Dänemark und Hamburg werden 
grosse Mengen sogenannter gespritzter, 
d. h. mit Kochsalz- oder Borsäurelösung 
behandelter Lebern nach dem Binnen- 
lande importiert. Diese Lebern haben 
der Kontrolle zu unterliegen, da sie als 
frisches Fleisch aufzufassen sind, ebenso 
wie der nur mit Salz überstreute und 
nicht gepökelte amerikanische Speck und 
das nur angepökelte amerikanische Bind- 
fleisclr; Denn durch die bezeichneten 



Manipulationen werden die fraglichen 
Fleischwaren nicht zur Dauerware ge- 
macht und sie fallen daher immer noch 
unter^den' Begriff des frischen Fleisches. 
— Ist Fleisch von Tieren , welche wegen 
Vergiftung durch verschimmeltes Futter not- 
geschlachtet worden^ als menschliches 

Nahrungsmittel verwertbar? 

Anfrage des Kroistierarztes L. in C. 

Das Fleisch von vergifteten Tieren 
kann nach den Feststellungen von 
Fröhner und Knudsen ganz allgemein 
als ein unschädliches Nahrungsmittel be- 
zeichnet werden. Hiervon macht auch 
die Vergiftung durch Schimmelpilze keine 
Ausnahme 

Das Fleisch der Tiere, deren Ver- 
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giftung zu obiger Anfrage Veranlassang 
gegeben hatte, ist nach dieser Anskunft 
in den Verkehr gegeben und, wie voraus- 
zusehen war, ohne jeglichen Nachteil 
verzehrt worden. 

— Zur Beurteilung degenerierter Tri- 
chinen. 

Kreistierarzt F. in H. übersandte 
dem Herausgeber Fleischproben von 
einem Schwein, bei welchem ein Tri- 
chinenschauer und auch der Kreis- 
physikus Trichinen nachgewiesen haben 
wollten. Der letztere hatte dieselben als 
„verkommene" bezeichnet, aber immerhin 
begutachtet, dass das Fleisch, wenn es gut 
gepökelt und geräuchert sei, genossen 
werden könne. 

Der Herausgeber fand in den Proben 
ebensowenig wie Kreistierarzt F. Tri- 
chinen irgend welcher Art. Vielleicht 
lag dies an der Wahl der Proben, und 
der negative Ausfall beweist, wie auch 
Herr Kollege F. schreibt, nicht, däss 
an den Lieblingssitzen der Trichinen 
letztere nicht gesessen haben. Unter 
allen Umständen ist aber das Gutachten 
des Kreisphysikus zu bemängeln, da das 
Fleisch des Schweins, selbst wenn die 
angeblichen Trichin en „verkommen" waren, 
zum Gennss für Menschen nicht zugelassen 
werden durfte. 



Rechtsprechung. 

— Polizeiliches Gebot auf Entfernung dor 
Schweine aue den Ställen einer mit Schweinehaltung 
verbundenen Molkerei, weil die aus den Stallen drin- 
genden Obien Gerfiche den freien Vericehr auf d^r 
Strasse beeintrichtigen und die Zufuhr reiner Luft 
In die Wohnungen der benachbarten GrundstOciie 
unmöglich machen. Urteil des Ober -Verwaltungs- 
geriehta (III. Senat) vom 28. Dez. 1895 (III, Nr. 1476), 
mitgeteilt von der Zeitschr. f. Medizinalbeamte. 

Es ist als eine StOning und Beeinträchtigadg 
der Ordnung, Sicherheit und Leichtigkeit des 
Verkehrs auf den Strassen im Sinne des §6 
litt, b des Polizeiverwaltungsgesetzes vom 
11. März 1850 zu erachten, wenn das auf den 
Strassen sich bewegende Publikum durch üble 
Gerüche, welche aus der Schweinehaltung (in der 
ca. 1(X) Schweine gemästet werden) dringen, be- 
lästigt und dadurch in seinem freien Verkehr be- 
hindert wird. 



In der durch üble Gerfiche bedingten Ab- 
schliessung gegen die freie Luft und dem damit 
verbundenen Mangel an Zufuhr reiner Luft ist 
nach dem Gutachten der Wissenschaftlichen De- 
putation für das Medizinalwesen vom 28. Juli 
1886 (Entsch. des Ober-Verw.-Gericht, Bd. XIY, 
S 328) eine Gesundheitsgefahr zu erliennen. 



Amtliches. 

-- Reg.-Bez. Stade. Bekanntmachung, hetrelfend 
das Verbot der Einfuhr von frischem Sohweinefleisch 
aus Russland, vom 18. März 18%. 

Nach amtlicher Feststellung herrschen in den 
angrenzenden Landesteilen Russlands unter den 
Schweinen ansteckende Seuchen, insbesondere die 
Schweineseuche, der Rotlauf, die Wild- und Rinder- 
seuche und die Maul- und Klauenseuche. DaderAn- 
stecknngsstoff dieser Seuchen auch durch frisches 
Schweinefleisch auf lebende Schweine übei tragen 
werden kann, so verbiete ich mit Ermächtigung 
des Herrn Ministers für Landwirtschaft, Do- 
mänen und Forsten hierdurch auf Grund des § 8 
des Gesetzes, betreffend die Ausfilhrung des 
Reichsseuchengesetzes, bis auf weiteres aligemein 
die Einfuhr von frischem Schweinefleisch aus 
Russland auf dem Seewege.*) 

— Reg. -Bezirk Merseburg. Polizeiverordoung, 
bstrelfend die Revision der privaten Schlacht- 
häuser u. s. w., vom 29. Februar 1896 **). 

Auf Grund des § 17 des Reichs- Viehseuchen - 
gesetzes in der Fassung vom 1. 5. 1894 (R. G- 
Bl. S. 410) und des § 7 des Preussischen Aus- 
lahrungsgesetzes v. 12. März 1881 (G.-S. S. 128) 
ordne ich fUr den Umfang des Regierungs-Bezirks 
Merseburg hierdurch an, was folgt: 

§ 1. Die von Untern ehmern behufs öffent- 
lichen Verkaufes in Öffentlichen oder privaten 
Räumlichkeiten zusammengebrachten Viehbe- 
stände, die öffentlichen Tierschauen, die priva- 
ten Schlachthäuser nebst den dazu ge- 



*) Entsprechende Einfuhrverbote sind von 
den Königlichen Regierungen zuGumbinnen, 
Stralsund, Lüneburg, Oppeln, Bres- 
lau und allen übrigen beteiligten erlassen 
worden. 

*'*) Durch obige Verordnung ist die Polizei- 
verordnung vom 15. August 1895 aufgehoben 
worden. Letztere hatte die zuständigen Kreis' 
tierärzte nicht nur mit der Veterinär- und sänitäts- 
polizeilichen Beaufsichtigung der privaten, son- 
dern auch der öffentlichen Schlachthäuser beauf- 
tragt. Hiergegen wandten sich die Merseburger 
Schlachthoftierärzte in einer Eingabe, in welcher 
sie baten, die Verordnung vom 15. August 1895 
aufheben und die Kontrolle der öffentlichen 
Schlachthöfe dem Departementstierarate 
übertragen zu wollen. Marschner, 
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hörigen Räumliohkeit'eD, sowie die eigenen 
oder gaatweiee benatzten Ställe von Viehhändlern 
sind durch die zuständigen beamteten Tierärzte 
zu beaufsichtigen. 

§ 2. Unter Viehbeständen im Sinne dieser 
Anordnung sind Pferde, Rindvieh, Schafe und 
Schweine von jeder Anzahl und von jedem Alter 
zu verstehen. 

§ 3. Den beamteten Tierärzten ist der Zu- 
tritt zu den im § 1 bezeichneten Räumlichkeiten 
zum Zwecke der Beaufsichtigung jederzeit zu 
gestatten. 

§ 4. Die Kosten dieser Beaufsichtigung fallen 
gemäss den Bestimmungen im § 7 des Preuss. 
Ausfübmngsgesetzes vom 18. Juni 1894 (G.-S. S. 



L15) bzws. § 24 des obengedachten AnsfÜhrungs* 
gesetzes den Unternehmern zur Last und werden 
in Ermangelung gütlicher Einigung von mir fest- 
gesetzt. Falls diese Kosten nicht pünktlich ent- 
richtet werden, erfolgt ihre Beitreibung im Ver- 
waltungs-Zwangsverfahren. 

§ 5 Diese Anordnung tritt mit dem Tage 
ihrer Veröffentlichung in Kraft. Von diesem 
Tage ab tritt die landespolizeiliclie Anordnung 
vom 15. August 1895, betreffend die Beaufsichti- 
gung der Schlachthäuser etc. (Amtsblatt S. 260) 
ausser Geltung. 

Merseburg, den 29. Februar 1896. 

Der Köni^l. Regierungs-Präsident 
gez. Graf zu Stolberg. 



Fleisclisehaubef^ichte. 

— Berieht über das VorkonraieB der Tnberkuloae bei den im Jahre 1895 im städtischen Schlachthofe 
zu Leipzig geschlachteten Tieren, von Direktor Hengst. 
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Ausbreitung der "[fuberkulose. 
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Das Vorkommen der Tuberkulose nach den Monaten zusammengestellt: 
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— Frankfurt a. 0. Bericht über den Betrieb 
des Städtisoben Sohlaohthofes pro 1895, erstattet 
vom Schlachthofdirektor F. Meyer. 

Schlachtungen: 3535 Rinder, 5353 Kälber, 
10391 Schafe, 16578 Schweine, 233 Pferde und 
3 Esel, zusammen 36 293 Tiere. Hiei-von zeigten 
2729 = 7,5 pCt. (gegenüber 5,6 i. v. J.) mehr oder 
weniger ausgedehnte krankhafte Veränderungen, 
welche Grund zu Beanstandungen gaben. Gänz- 
lich beanstandet und in einem lesonderen Ver- 
nichtungsapparat unschädlich gemacht wurden 
40 Schlachttiere, darunter 1 Rind wegen Leukämie, 
1 Pferd wegen Septikämie, 4 Schweine mit 
Trichinosis, 2 Schweine mit Tuberkulosis, 11 
Schweine mit Finnen und 6 Schweine mit Rot- 
lauf. 

Von 49 Tieren wurde das Fleisch auf dem 
Sdilachthofe gekocht und unter Deklaration 
freigegeben.*) Unter diesen Tieren befanden 
sich 2 Bullen und 2Ktthe mit Finnen, 4 Rinder 
mit Tuberkulose, 1 Kuh mit Osteomalacie, 
2ö Schweine mit Finnen, 3 Schweine mit 
multiplen Blutungen, 1 Schwein mit Rotlauf 
u. a. m. 

Trichinen wurden im Berichtsjahre 4 mal. 



*) Eine eigentliche Freibank existiert in 
Frankfurt a. 0. nicht. Die Schlächter haben 
sich indessen infolge Betreibens des Bericht- 
erstatters und unter stillschweigendem Einver- 
ständnis der städtischen Polizeibehörde bereit 
erklärt, ihr gekochtes und beanstandetes Fleisch 
gleich auf dem Schlachthofe unter Deklaration 
zu verkaufen. 



Finnen bei 2 Bullen, 2 Kühen und 39 Schweinen 
gleich 2,3 pCt. (gegenüber 5,3 pCt i. v. J.) ge- 
funden. Tuberkulose fand sich bei 533 Rindern 
gleich 15 pCt., bei 219 Schweinen gleich 0,7 pCt. 
und bei 1 Schaf. 31 Rinder gleich ungeföhr 
0,9 pCt. waren mit Aktinomykosis behaftet 
Ausserdem wurden 2916 einzelne Teile bean- 
standet und unschädlich beseitigt. 

Von auswärts geschlachteten Tieren ge- 
langten zur Untersuchung 257 Rind er viertel, 157 
ganze Kälber, 16 halbe Kälber, 7 ganze Schafe, 
10 halbe Schafe, 129 ganze Schweine, 174 halbe 
Schweine , 105 amerikanische Speckseiten und 
40 Wildschweine. Hierbei fanden sich 1 Ochse 
mit Finnen und 1 Schwein mit Tuberkulose 
behaftet, sowie eine grössere Anzahl von 
Organen mit krankhaften Zuständen verschie- 
dener Art. 

— Prenzlau, Bericht Ober die Ergebnisse der 
Fleischbescbau auf dem stidtisohen Sohlachthofe 
pro 1895/96, erstattet vom Schlachthofinspektor 
Knoll. 

Geschlachtet wurden 291 Ochsen und Bullen, 
675 Kühe, 349 grosse und 1643 kleine Kälber, 
2492 Schafe, 3366 Schweine, beanstandet u. a. 
26 Kühe, 2 Ochsen, 2 Bullen, 18 Schweine und 
1 Schaf wegen Tuberkulose, 26 Kälber wegen 
Unreife, Kälberruhr und Kälberlähme, 1 Schwein 
wegen Rotlaufs, 2 Schweine wegen jauchiger 
Pleuroperitonitis. 

Von auswärts sind eingeführt worden 
Va Pferd, 7 Rinder, 280 Kälber, 156 Schafe 
und 475 Schweine. Hiervon mussten 2 Kühe^ 
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1 Schwein, 3 Kälber und 2 Schafe beanstandet 
werden. 

Verwertung des beanstandeten Flei- 
sches. Nach polizeilich eingeholter Genehmigung 
wurde das Fleisch von 18 Kühen, 1 Ochsen, 
1 Bullen und 4 Kälbern im Schlachthause als 
minderwertig verkauft 

Eutertuberkulose. Knoll stellte fest, 
dass bei 20 tuberkulösen Knhen Eutertuber- 
kulose bestand. 

— Bernbnrg, FleUohsohaubericht für das Jahr 
1B94/95, erstattet vom Schlachthofinspektor 
fiissling. 

Gewerbsmässig geschlachtete Tiere. 
1151 Rinder, 5813 Stück Kleinvieh, 10279 Schweine 
und 301 Pferde, zusammen 17 844 Tiere. Ausser- 
dem wurden notgeschlachtet 1 Pferd, 1 Rind, 
1 Schwein und privatim geschlachtet 1817 
Schweine. Von ausserhalb eingeführt wurden 
nur 4 Rinderviertel. Unter polizeilicher Kontrolle 
wurden mit der Anschlussbahn zugeführt 82 so- 
genannte Berliner Sperrschweine und 50H2 Ba- 
konyer. 

Der Fleischkonsum berechnet sich — 
ausschliesslich der unkontrollierbaren Einfuhr iu 
Stücken — auf 52 kg pro Kopf der Bevö]kerun^^ 

Beanstandungen. Als genussuntauglich 
wurden zur technischen Ausnutzung bestimmt 
u. a. 7 Rinder und 8 Schweine wegen Tuber- 
kulose, 3 Schweine wegen Finnen, 2 Schweine 
wegen Rotlaufs, ausserdem 8^ Tiere wegen 
anderer Ursachen und 950 einzelne Teile. Auf 
der Freibank wurden verkauft 20 Rinder und 
28)^ Schweine mit Tuberkulose, 6 Rinder und 
71 Schweine mit Finnen, 3 Schweine mit Rot- 
lauf und Gelbsucht und 134 Tiere wegen 
sonstiger Krankheitszustände. 

Tuberkulosestatistik. Tuberkulose, 
welche zu gänzlicher oder teilweiser Beanstandung 
führte, wurde festgestellt bei 146 Rindern und 
128Schweinen (besonders Molkereischweinen). 

Freibank. Auf der Freibank wurden — 
meist in Stücken von 2 kg — gekocht verkauft 
8125 kg, ungekocht 11 635 kg. Am meisten be- 
gehrt war rohes Schweinefleisch. Aber auch das 
gekochte Schweinefleisch ergiebt eine gute Aus- 
beute. Bei schwachfinnigem Schweinefleisch 
wird, wenn als Fett oder Wurst zubereitet, bis 
zu 60pCt. des Wertes, bei Verkauf fetter Ba- 
konyer noch erheblich mehr erzielt. Das Kochen 
des Fleisches erstreckte sich (einschliesslich des 
Ausbratens) auf Fleisch von tuberkulösen, rot- 
laufkranken und finnigen Tieren.*) 

— Freiburg i. B. Jahresbericht des städtischen 
Schlacht- Bnd Viehhofes für das Jahr 1895, erstattet | 
vom Verwalter Metz. 

Geschlachtet wurden 6564 Rinder, 



11151 Kälber, 304 Schafe, 146 Ziegen, 17090 
Schweine und 198 Pferde. 

Beanstandungen. Dem Konsum ent- 
zogen wurden 24 Stück Grossvieh, darunter 
4 Ochsen wegen Tuberkulose der Fleischlymph- 
drüsen, 16 Kühe mit hochgradiger Tuberkulose 
der Brust- und Bauchhöhle ; — 29 Stück Klein- 
vieh, darunter 10 Kälber mit septischer 
Polyarthritis, 1 Kalb mit hochgradiger 
Tuberkulose, 1 Kalb mit hämorrhagischer 
Enteritis, ferner 1 Kalb mit beiderseitiger 
Nieren Vereiterung, 1 Ziege mit umfang- 
reichen tuberkulösen Kavernen in 
der Lunge, 7 Schweine mit allgemeiner 
Tuberkulose (Knochenerkrankung), 2 Schweine 
wegen hochgradigen Rotlaufs und 1 Schwein 
wegen Kalkkonkremente; — 9 Pferde, darunter 
1 mit hochgradiger Melanosis und 1 Fohlen mit 
septischer Polyarthritis. 

Als nicht bankwürdig wurden be- 
zeichnet 29 Stück Grossvieh und 40 Stück Klein- 
vieh. Ausserdem ist eine grössere Anzahl von 
Organen beanstandet worden. Unter den be- 
anstandeten Organen befanden sich 1 Rinder- 
zunge und 1 Rinderherz mit Finnen*). 
Ferner ist bemerkenswert der Befund von 
B lasen Würmern in 2 Pferdelebern, 
von Kalkknötchen in 12 Pferde- 
lebern und von Egeln in der Leber 
eines Esels. 

Tuberkulosestatistik. Tuberkulose 
fand sich bei 12 pCt der Ochsen, 10,12 pCt der 
Farren, 15,45 pCt. der Kühe, 5,51 pCt. der Jung- 
rinder und 0,2 pCt. der Schweine. Von den 
geschlachteten Ziegen waren 2 mit Tuber- 
kulose behaftet Die Tuberkulose hat 
stark zugenommen, was zum Teil darauf 
zurUckzuftihren ist, dass im Jahre 1895 alle mit 
primärer Tuberkulose der Lymphdrüsen be- 
hafteten Tiere als tuberkulös mit verzeichnet 
wurden, was früher nicht der Fall war. Der 
Berichterstatter bemerkt indessen, dass auch 
ohne dieses Verfahren eine starke Zunahme der 
Tuberkulose, besonders auch bei den 
Schweinen, zu konstatieren sei. In einzelnen 
Fällen konnte festgestellt werden, dass durch 
tuberkulöse Kühe die Krankheit auf 
Schweine übertragen worden war. 

Die Fleischein fuhr von auswärts bezifferte 
sich auf 85 253 kg, der Fleischkonsum im ganzen 
auf 66,0 kg pro Kopf und Jahr. Auf der Fl ei sc h- 
hackerei wurden 181736 kg Fleisch gehackt. 



*) Die Rinderfinnenstatistik wird im 
nächsten Hefte veröffentlicht werden. 



*) Es sind dies die ersten Fälle von 
Rinderfinnen, welche auf einem süd- 
deutschen Schlachthofe festgestellt wor- 
den sind. Diese seltene Feststellung der Rinder- 
ünnen ist verwunderlich, da die Taenia saginata 
auch in Süddeutschland relativ häufig ist. 
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Die Trichinenschau erstreckte sich nur auf 
das von auswärts eingeführte Fleisch, Trichinen 
konnten indessen nicht nachgewiesen werden. 

— Lübeck, Bericht Ober die Fleischbeschau fOr 
das Jahr 1894/95, erstattet vom Schlachthaus- 
inspektor Völlers. Geschlachtet wurden: 
3848 Ochsen, 1521 Bullen, 7509 Kühe und Starken, 
5070 fette Kälber, 7046 nüchterne Kälber, 110 
Lämmer, 144 Ziegen, 22729 Schweine, 6583 Schafe, 
526 Pferde, zusammen 55086 Tiere. Ausserdem 
fanden 6 Notschlachtungen bei Pferden ausser- 
halb des Schlachthofes statt 

Beanstandungen erfolgten bei 2 lebenden 
Kühen wegen septischer Metritis in einem und 
wegen hochgradiger Abmageiiing in einem 
anderen Falle. Von den geschlachteten Tieren 
wurden u. a. dem Verkehr entzogen 31 Tiere 
wegen Tuberkulose, 5 Schweine wegen Tri- 
chinen, 2 Schweine wegenFinnen. Im Dampf- 
desinfektor sind gekocht worden u. a. 173 
mit Tuberkulose behaftete Tiere (4 Ochsen, 
4 Bullen, 50 Kühe, 2 Kälber, 113 Schweine), 3 mit 
Finnen behaftete Tiere (1 Kuh, 2 Schweine). 
Gepökelt wurden 4 mit Finnen behaftete 
Ochsen und 4 Kühe. 

Es sind somit 83 Tiere (^ 0,15 pCt. der Ge- 
samtschlachtung) dem Konsum entzogen und 
vernichtet worden. Ferner gelangten 209 Tiere 
nicht in den freien Verkehr. Hiervon wurden 
183 Tiere im Dampfdesinfektor gekocht, 8 Tiere im 
Schlacfathause gepOkelt und 18 als Futter für die 
Tiere des Zoologischen Gartens freigegeben. 

Tuberkulosestatistik. Von den 12878 
Rindern waren 3288 (= 25,53 pCt.) tuberkulös*); 
hiervon mussten 2,34 pCt. gänzlich vernichtet oder 
im Dampfdesinfektor gekocht werden, während 
die übrigen nach Entfernung der erkrankten 
Organe in den Verkehr gelangten. Die Krankheit 
war vorhanden: 

in einem Organ bei 2324 Tieren = 70,67 pCt. 

in einer Körperhöhle bei 350 „ =r= 10,64 „ 
in mehr.Körperhöhlen bei 534 „ =16,24 „ 
alsallgem.Tuberkulosebei 80 „ =^ 2,46 „ 

Bei den Schweinen wurde Tuberkulose 
809 mal (^^ 3,55 pCt.) beobachtet, die tuberkulöse 
Erkrankung wurde 

243 mal in einem Organ, 
5 „ „ mehreren oder sämtlichen Or- 
ganen einer Körperhöhle, 
436 „ „ mehreren Körperhöhlen, 
125 „ ), als allgemeine Tuberkulose 
festgestellt. 125 Schweine wurden teils gänzlich 
vernichtet, teils im Dampfdesinfektor gekocht 
(r^ 15,23 pCt der tuberkulösen und 0,55 pCt. der 
geschlachteten Schweine). 

Einfuhr ausserhalb geschlachteten 



*) Die Tuberkulose wurde im Jahre 1884/85 bei 
4,89 pOt, 1890/91 bei 15,77 pCt., 1892/93 bei 
17,15 pCt., 1893,^ bei 27,02 pCt. festgestellt. 



Fleisches. Von ausserhalb geschlachtetem 
Fleisch wurden im Berichtsjahre 17763 kg ein- 
geführt und zwar 2747 kg Rindfleisch, 4379 kg 
Kalbfleisch, 182 kg Ziegenfleisch, 886 kg Schaf- 
fleisch, 499 kg Schweinefleisch, 9060 kg Pferde- 
fleisch. Hiei-von sind 16 Kühe, 2 Kälber, 1 Ziege, 
11 Schafe, 1 Pferd und zahlreiche Organe be- 
anstandet worden. 

Nachprüfung der Trichinenschauer. 
Die unvermutete Nachprüfung der Trichinen- 
schauer wurde bei 2309 Schweinen (= 10,06 pCt. 
der untersuchten Schweine) durch den Schlacht- 
hausinspektor, den Hilfstierarzt und 2, später 
4 Trichinenschauer ausgeübt 

Rentabilität des Schlachthofes. Die 
Verwaltung des Schlachthofes lieferte vom 1. Ok- 
tober 1884 bis 31. März 1895 nach Abzug der 
Verzinsung und Tilgung des Anleiheteils einen 
Ueberschuss von 81258 M. 



Bucherschau. 

Neue Eingänge: 

— Johne, der Triohinensoliauer. Fünfte, neu- 
bearbeitete Auflage. Mit 120 Textabbildungen 
und einem Anhange, gesetzliche Bestimmungen 
über Trichinenschau betreffend. Berlin 1896. 
Verlagsbuchhandlung Paul Parey. 

— Weiss, Lehrkurses der praktischen Trlchinen- 
und Finnenschau. Vierte Auflage. Mit 31 Ab- 
bildungen. Düsseldorf. 1896. Verlag von Schwann. 



Kleine Mitteilungen. 

— Der Dational5konomi80heNirtzen derKaatratloa 
weiblicher Schlachttiere. Die moderne Zucht früh- 
reifer Seh weinerassen hat die früher ganz allgemein 
übliche Kastration der weiblichen Mastschweine 
fast vollkommen ausser Gebrauch gebracht Von 
den Züchtern wird angegeben, dass die frühreifen 
Schweine bei rationeller Mästung schlachtreif 
werden, ehe eich die Brunst einstelle. Diese An- 
nahme wird indessen durch die Schlachtbefunde 
widerlegt. Denn ein grosser Teil der weiblichen 
Mastschweine erweist sich nach der Schlachtung 
als trächtig. In welchem Umfange dieses der 
Fall ist, geht aus dem Geschäftsberichte der 
Berliner Schlachtvieh versicher unghervor, 
welche im Jahre 1895 nicht weniger als 
48086 Mark als Entschädigung für das Ge- 
wicht trächtiger Schweine-Uteri bezahlt 
hat. Durch die Kastration wäre nicht nur diese 
Summe dem nationalen Vermögen erhalten ge- 
blieben, sondern auch noch den Mästerein Gewinn 
erwachsen, weil sich kastrierte weibliche Schweine 
besser mästen als trächtige. 

Ein Aehnliches gilt für die zur Mast auf- 
gestellten Kühe, bei deren Schlachtung man 
nur mit dem Gefühle des höchsten Bedauerns 
die grosse Anzahl nahezu aasgetragener Föten 
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konstatieren kann. Die Föten stellen Abfälle 
ohne jeglichen Wert vor. In Ostpreussen haben 
daher verschiedene Grossgrundbesitzer begonnen, 
die zur Mast aufgestellten Kühe kastrieren zu 
lassen. Die bis jetzt gewonneneu Ergebnisse 
Bind sehr günstig und fordern zur Nachahmung 
des Verfahrens um so mehr auf, als die Operation 
selbst völlig gefahrlos und leicht auszuführen ist. 

— Uebertragungen der Maul- und Klauenseuche 
auf Menachen. Von Uebei-tragungen der Maul- 
nnd Klauenseuche auf Menschen sind nach 
dem Tierseuchenbericht des Kaiserlichen Ge- 
sundheitsamtes im Jahre 1804 folgende Fälle ge- 
meldet worden: 

In Preussen öfters im Kreise Osterode i. Ostpr., 
wobei Lippen und Mundschleimhaut der Be- 
troffenen sich stark ergriffen zeigten. Bei dem 
Sohne eines Besitzers aphthenkranker Kühe im 
Landkreise Tilsit hatte die Infektion eine vier 
Wochen andauernde schwere Erkrankung zur 
Folge. Durch den Genuss von ungekochter Milch 
erkrankten in einem Gehöfte des Bezirks Rothen- 
burg a. T. (Bayern) die Kinder eines Viehbesitzers 
an Aphthen im Munde. Auch in der Amtshaupt- 
mannschaft Leipzig (Kgi*. Sachsen) wurden 2 der- 
artige Fälle beobachtet. 

— Uebertragungen des Milzbrandes auf Menschen. 
Von Uebertragungen des Milzbrandes nufMenschen 
kamen 109 Fälle zur Anzeige. 14 Personen sind 
der Krankheit erlegen. Am häufigsten erfolgte 
die Ansteckung beim Notschlachten oder Ab- 
häuten von milzbrandkranken Tieren, bevor noch 
die Seuche amtlich festgestellt war. Unter den 
erkrankten Personen befanden sich, soweit an- 
gegeben, 43 Schlächter, 4 Schäfer, 6 Abdecker, 

1 Abdeckerfrau, 1 Tierwärter, 1 Gasthofbesitzer, 

2 Tagelöhner und 4 Arbeiter in Kosshaar- 
spinnereien. 

•— Uebertragungen des Rotzes auf Menschen. 
Uebertragungen des Rotzes (Wurmes) auf Menschen 
sind 3 mal beobachtet und berichtet worden. 
Die Fälle, welche sämtlich tödlich verliefen, be- 
trafen je einen Mann im Kreise Braunsberg, im 
Kreise Stallupönen und in Berlin, welche sich 
bei der Wartung rotzkranker Pterde angesteckt 
hatten. 

Tagesgeschichte. 

— Oeffentlicbe Schlachthöfe. Der Bau eines 
öflfentlichen Schlachhofcs ist geplant in Gl atz, 
endgültig beschlossen in Neubrandenburg? 
Labischin und Pelplin. Eröffnet wurde der 
Gcmeindeschlachthof zu Ober r ad. Die Eröffnung 
steht bevor in Gera (L Juli). 

— Obligatorische allgemeine Fleischbeschau ge- 
langt im Bade Harzburg zur Einführung. 

— Zur Besetzung der Sachverständigen-Stellen 
am Breslansr Vieh- und Schlachthof meldet die 
,,AlJg. Fleisch.-Zeitg.", dass die Direktorstelle 
nach einem Antrage des Magistrats sofort aus- 



geschrieben werden solle. Ferner ist in Aussicht 
genommen, vom 1. Juli ds. Js. ab einen Ober- 
tierarzt anzustellen. Für letzteren, welcher 
gleichzeitig als Vertreter des Direktors fungieren 
soll, wurde ein Gehalt von 4000 M., steigend um 
je 300 M. nach je 3 Jahren bis auf 5200 M., 
nebst freier Wohnung ausgesetzt. Im Anschluss 
an diese Mitteilung giebt genannte Zeitung eine 
Uebersicht über die Gehaltsverhältnisse der 
Seh lach hofdirektoren in anderen Grossstädten. 
Hiernach erhält der Berliner Schlachthof- 
Direktor 10000 M., der Dresdener 6000, der 
Hamburger 10750, der Hannoversche 4300, 
der Kölner 5000, der Königsberger 4500, 
der Leipziger 4500, der Magdeburger 5000, 
d.er Münchener 4800, der Stet tin er 4000, der 
Bremer 4000 M. Die Mehrzahl dieser Ziffern 
bezeichnet das Anfangsgehalt, welches dann in 
verschiedenartig bemessenen Intervallen auf 
5200 (Stettin), auf GOOO (Leipzig) und auf 7000 
(Köln) steigt. Zumeist sind, wie auch in Breslau, 
Amtswohnung und Pensionsberechtigung mit den 
Stellen verbunden. 

— Die häufigen Finnenfunde im Schlachthofe 
zu Neisse beschäftigen die Landwirte im Neisser 
Bezirk seit längerer Zeit und waren jüngst auch 
Gegenstand einer Interpellation im Abgeordneten- 
hause. £s wird darauf hingewiesen, dass fast 
sämtliche Finnenfuude beim Rinde im Heg -Bez. 
Oppeln auf den einzigen Schlachthofe Neisse, 
entfallen, 

189l/92von 46Funden im R.-B. Oppeln 44 auf Neisse 
1892/83 „ 98 „ „ „ „ 85 „ „ 
luid dass ferner der 6. oder 7. Teil der im König- 
reich Preussen überhaupt ermittelten Fälle von 
Rinderiinncn in Neisse entdeckt werden. Dies 
lasse sich nicht lediglich durch die besonderen 
wirtschaftlichen Verhältnisse der Umgebung 
Neisses erklären, sondern habe in der verschie- 
denen Art der Untersuchung seinen Urund. Mit 
Recht wird daher verlangt, dass die Untersuchung 
überall gleichmässig vorgenommen werde, und 
zwar mit der Sor;(falt, deren Ergebnisse in Neisse 
die öffentliche Aufmerksamkeit erweckt haben. 

— Zur besseren Verwertung des Fleisches 
finniger Rinder. Nach einer Notiz der „Deutsch. 
Fleischer-Zeitg." hat die Voi-waltung des städti. 
sehen Schlachthofes zu Magdeburg mit Ge- 
nehmigung der zuständigen Behörden seit kurzem 
die Einrichtung getroffen, das Fleisch finniger 
Rinder zu pökeln. Die Pökelung des in 
kleine Stücke zerlegten Fleisches dauert minde- 
stens 14 Tage. 

— Trichinosis ist nach der „Allgem. Fleisch.- 
Zeitg/' zu Klein-Cystc im Kreise Kulm ausge- 
brochen. Ein licsitzerK. hatte von 6 Schweinen, 
die er geschlachtet, nur zwei unter- 
snchen lassen und, da diese trichinenfrei be- 
funden wurden, einen grossen Teil sämtlicher 
Tiere zu Wurst verarbeiten lassen. Nach dem 
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Genuas der Wurst sind acht Personen, darunter 
K. selbst, sehr schwer an Trichinosis erkrankt. 
Das noch vorhandene Fleisch sowie die Wurst 
sind amtlich vernichtet worden. 

In Neutomischei erkrankten nach derselben 
Qaelle 5 Personen nach dem Genuss geräucherten 
Fleisches und geräucherter Wurst an Trichinosis. 
Die in dem Fleische bei der Nachuntersuchung 
festgestellten Trichinen sind von dem zuständigen 
Trichinenschauer übersehen worden. 

' Zur Bekimpfyng der Dasselflieoe. Der Herr 
Minister filr Landwirtschaft, Domänen und Forsten 
weist nach der „Deutsch. Landwirtschafts-Presse^* 
in einer ZirkularverfQgung vom 21. Januar d. J. 
über die Bekämpfung der Dasselfliege von 
neuem auf einen Erlass vom Jahre 1888 hin, 
worin ausgeführt wird, dass nach dem Gutachten 
der angehörten Sachverständigen zwar eine gänz- 
liche Tilgung der Dasselfliege nicht zu erreichen 
ist, es aber zu ihrer wesentlichen Verminderung 
beitragen würde, wenn die Rinder vor dem Auf- 
trieb auf die Weide im Frühjahr, etwa im Monat 
April, auf das Vorhandensein von Dasselbeulen 
untersucht und in der Jahreszeit, während welcher 
das Insekt schwärmt, also vom Juni bis September, 
mit der Kartätsche häufig abgeputzt würden. Die 
bei der Untersuchung der Rinder gefundenen 
Larven des Insekts müssen, wie in dem damaligen 
Erlass ausgeführt wird, aus den Beulen aus- 
gedrückt und sorgfältig vernichtet werden. Das 
Abputzen der Rinder mit der Kartätsche würde 
während der Monate Juni bis September möglichst 
au jedem Morgen vorzunehmen sein, um dadurch 
die etwa an den Haren der Rinder klebenden 
Eier der Dasselfliege zu entfernen, bevor die 
Larven aus ihnen auskriechen und sich in die 
Haut einbohren können. Da durch die Be- 
arbeitung mit der Kartätsche auch Staub und 
Schmutz von der Haut entfernt und deren 
Tbätigkeit belebt wird, so wird hiermit gleich- 
zeitig die Milchsekretion gesteigert und das 
Wohlbefinden der Tiere gebessei-t werden. , 

Nach den Erfahrungen, die inzwischen ge- ' 
sammelt sind, hat sich ergeben, dass andere , 
Massnahmen, als die vorbezeichneten, nicht zu | 
empfehlen, aber auch nicht erforderlich sind, und ' 
dass sogar, da das damals empfohlene regel- j 
massige Abbürsten der Rinder mittelst der Kar- I 
tatsche bei dem am meisten gefährdeten Weide- 
vieh unter umständen schwer durchführbar ist 
und in seinem Erfolge, was die Beseitigung der 
an die Haare abgesetzten Eier bezw. der aus 
denselben ausgeschlüpften Larven anlangt, nicht 
sicher ist, zur Bekämpfung des in Rede 
stehenden Schädlings allein schon 
das sogenannte Abdnsseln — Aus- 
drücken der Dasselbeulen und Vernichtung der 
Dasselfliegenlarven, also des Inhalts der Beulen — 
genügt, voraus.s:e8etzt, dass dies Verfahren 



systematisch im Frilhjahr (etwa im Monat April) 
angewendet wird. 

(Nach der Revue scientitique schätzt EI. 
Ormerod in einer Monographie über Hypo- 
derma bovis den durch diesen Parasiten in 
England jährlich verursachten Schaden 
auf 160 Millionen Mark. F. M.) 

— UBMttberkeit Im Fleisoherelbetrieb. Der 
Fleischer H. aus Niesky wurde von der Straf- 
kammer des Landgerichts zu Görlitz wegen 
Unsauberkeit in seinem Betriebe zu 3 Monaten 
Gefängnis verurteilt. H. hatte Brühwürstchen 
verkauft, nach deren Genuss mehrere Personen 
erkrankten. Der Gerichtshof nahm als erwiesen 
an, dass die schädliche Beschaffenheit mit der 
grenzenlosen Unsauberkeit zusammenhieng, 
welche bei dem Angeklagten herrschte. Die 
Wurstspritze starrte von Schmutz, und in 
den Geschäftsräumen herrschte die gleiche Un- 
reinlichkeit. 

~ Butter aus sterilisierter Sahue. In Anbe- 
tracht des verhältnismässig häufigen Vorkommens 
von Tuberkelbazillen in der Marktbutter (Roth, 
Brusaferro) hat die Meierei von Bolle 
in Berlin den bahnbrechenden Schritt gethan, 
Butter aus sterilisierter Sahne herzustellen und 
zum Verkauf zu bringen. 

— Verbot der Mllohslufnhr wegen der GsMr 
der PookesObertraguno. Nach der „Voss. Zeitnng*^' 
wurde im Anfange des Monats März die Einfuhr 
von Milch aus Russland in den Reglern ngsbezirk 
Posen verboten, nachdem aus Russisch-Polen die 
Pocken in den Kreis Wreschen eingeschleppt 
worden waren. 

Personalien. 

Tierarzt Zühl in Stargard wurde zum 
Schlachthaus - Direktor daselbst und Tierarzt 
Pasch lau aus Oschersleben zum Schlachthof- 
Tierarzt in Halle ernannt 

Amtstierarzt Tempel am Schlachthofe zu 
Leipzig ist von der Universität Leipzig zuna 
Dr. phil. promoviert worden. 



Vakanzen. 

Glauchau, Breslau, Dortmund, 
Eiber feld, Recklinghausen, Münster- 
berg, Nürnberg (Näheres hierüber siehe 
Zeitschrift Heft 3, 4 und 6). 

D a n z i g : 1. Schlachthof-Tierarzt zum 1. Sep- 
tember (Gehalt 2400 M., freie Wohnung, Heizung^ 
und Beleuchtung). Bewerbungen bis 14. April an 
den Magistrat. 

K ö 8 1 i n : Schlachthaus- Inspektor zum 1. Juli 
(GehaltSOOOM., steigend bis dOOOM., freie Wohnung, 
Beleuchtung und Feuerung; 300 M. Kaution ver- 
langt). Bewerbungen bis 15. Mai an den Magistrat. 

Besetit : Schlachthaus - Tierarzt - Stellen in ' 
Stargard und Halle. 



Verantwortlicher RAdaktcur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. Ostertag — Verlag von Richard Schoets, Berlin. 
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lieber das Vorkommen der Rinderflnnen 

und die Verwertung dee Fleieches der 

finnigen Rinder in den grösseren nord- 

deutsclien Scliiaclitliöfen. 

Ergebnis einer Umfrage, 

ztuammen^oitellt 
von 

Prof. Dr. Ostertag. 

(Fortsetzung.) 

38. Bern bürg i. Anh. 

Wegen Finnen wurden im Berichts- 
jahre 1894/95 von 1451 Rindern 6 = 0,41 ^ 
beanstandet. 

Die Finnenfälle entfielen auf 2 Alt- 
märker Kühe, 1 Simmenthaler Kuh, 
2 westpreussische Stiere und 1 frie- 
sischen Bullen. 

Besonderes Gewicht wurde bei der 
Untersuchung der Rinder auf Finnen 
gelegt auf das Anschneiden der Herz- 
muskulatur, auf das Zerschneiden bei- 
der innerer Kaumuskeln in dUnne 
Scheibchen, genaue Besichtigung des 
Zungengrundes und der Muskulatur 
der Kehlkopf- und Schlundkopf- 
gegend. 

Nachtrag. Bezüglich der Verteilung 
der Finnenfälle auf männliche und weib- 
liche Rinder sowie in betreff des Unter- 
suchungsmodus ist bei nachstehenden 
Städten noch folgendes nachzutragen: 

1. Berlin. 
Die finnigen Rinder waren zumeist 
männlichen Geschlechts. Unter den 
293 im Jahre 1894/95 finnig befundenen 
Rindern befanden sich nämlich 109 Bullen, 
127 Ochsen und nur 57 Kühe. 

7. Gleiwitz. 
Der Finnenfund betraf 1 Kuh. 



8. Schweidnitz. 

Die Finnen wurden bei 1 Ballen und 
1 Ochsen nachgewiesen. 

9. Lüben i. Schi. 

Die Finnenfiinde verteilten sich auf 

1 Bullen, 1 Ochsen und 4 Kühe. 
(Ausserdem wurden2mal degenerierte 

Finnen konstatiert.) 

10. Guhrau. 
Von den 4 finnigen Rindern waren 

2 Kühe, I ein Bulle, l ein Ochse. 

11. Reichenbach i. Schi. 
Der Finnenfall betraf 1 Kuh. 
(Verkalkte Finnen wurden 3 mal ge- 
funden.) 

12. Freiburg i. Schi. 
Unter den 3 finnigen Rindern waren 
2 Bullen und 1 Kuh. 

(Ausserdem sind 7 Fälle mit degene- 
rierten Finnen ermittelt worden.) 

13.0els i. Schi. 
Die Finnenfalle verteilten sich auf 
5 Bullen, 1 Ochsen, 4 Kühe. 

(Verkalkte Finnen wurden in 5 Fällen 
festgestellt.) 

14. Oppeln. 
Unter den 7 finnigen Rindern befanden 
sich G Bullen und nur 1 Kuh. 

(7 mal wurden degenerierte Finnen 
nachgewiesen.) . 

16. Oberglogau. 
Unter den finnigen Rindern befanden 
sich 1 Bulle und 1 Jungrind. 

17. Ohlau. 

Die Finnen wurden konstatiert bei 
1 Ochsen, 4 Kühen und 7 Jung- 
rindern. 

(Ausserdem wurden bei 19 Tieren de- 
generierte Finnen ermittelt.) 
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18. Rybnik. 
Die finnigen Rinder waren 2 mal weib- 
lichen Geschlechts, 1 mal männ- 
lichen Geschlechts (Bulle). 

19. Liegnitz. 

Die 4 Finnenfälle verteilten sich auf 
2 Bullen und 2 Kalbinnen. 

(Ferner kamen 10 mal degenerierte 
Finnen vor.) 

20. Lissa i. Posen. 
Unter den 4 Finnenfällen fand sich je 
einer bei 1 Bullen und 1 Jungrinde, 
2 bei Ochsen. 

21. Hirschberg i. Schi. 
Beide Finnenfälle wurden bei Bullen 
konstatiert. 

27. Lübeck. 
In den ersten 9 Monaten d. J. 1895 
wurden in L. 17 Rinder = 0,18?^ als finnig 
ermittelt. 

31. Dresden.*) 

Seit September 1895 wurden ausser . 
dem Herzen, den inneren Kaumuskeln 
auch die beiden äusseren Kau- 
muskeln je durch einen ausgiebigen 
Schnitt in die Dicke der Muskulatur auf , 
das Vorhandensein von Finnen geprüft. 
Der Erfolg war, dass der Prozentsatz 
derfinnigenRindervonO,40 im ersten 
auf 0,57 im zweiten Halbjahr anstieg. 

Die in der Zeit vom 1. Juli bis zum ; 
31. Dezember 1895 aufgefundenen 64 finni- 
gen Rinder waren dem Geschlechte nach 

29 Bullen = 45,3 ^ der finnigen, 

27 Ochsen =* 42,2 „ 
8 Ktthe = 12,5 „ 

II. Verteilang der Finnen im Binder- 
körper (sogenannte einfinnige, kopf- 
finnige, schwachfinnige und stark- 
finnige Rinder). 

1. Berlin. 

Eine strenge Unterscheidung zwischen 
einfinnigen und mehrfinnigen, zum Kochen 
geeigneten Rindern ist nicht durchweg 
gemacht worden. Nach den vorliegenden 
Aufzeichnungen waren: 

*) Noack-Dresden, Beobachtungen über das 
Vorkommen der Rinderiinncn. Deutsche Tierärztl. 
Wochenschr. 1896, No. 9. 
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ein-kopf-schwach-stark- 
finn. iinn. iinn. iinn. 

1889— 1890v.386finn.Rind. 278 313 363 23 

i.J.1894/^v.293 „ „ — 283 290 3 

Hiernach lässt sich die Zahl der kopf- 
finnigen Rinder auf 87,77 %, die der 
schwachfinnigen auf 96 7u berechnen. 
Die entsprechenden absoluten Zahlen sind 
ca. 1670 bezw. 1825 von 1902 finnigen. 

üeber die Finnenfunde beim Zer- 
legen der schwachfinnigen Rinder sind 
genaue Angaben nicht zu machen. Bis 
jetzt wurde aus äusseren Gründen nicht 
sonderlich darauf geachtet, ob auch an 
anderen Stellen als in den Kaumuskeln 
Finnen vorkamen. Das Hauptaugenmerk 
ist darauf gerichtet worden, ob die Rinder- 
finnen etwa in so grosser Zahl vorhanden 
waren, dass die Ausschliessung des Fleisches 
vom Kochen stattfinden musste. Nach der 
Erinnerung derjenigen städtischen Tier- 
ärzte, welche die Zerlegung der einzelnen 
finnigen Rinder zu überwachen hatten, 
sind in etwa 80 Fällen weitere Finnen 
in den „verschiedensten" Muskeln auf- 
gefunden worden. Als bevorzugte Sitze 
derRumpfmuskelfinnenwurdendieNacken- 
und Beckenmuskeln angegeben. Es ist 
aber nicht zu erweisen, dass es sich in 
diesen Fällen etwa vorwiegend um ein- 
finnige Rinder gehandelt hat. 

2. Königsberg i. Pr. 
Von den 16 vom 19. August bis 31. De- 
zember 1895 finnig befundenen Rindern 
waren 

7 cinfinnig, 
9 mehriinnig. 

Bei der bankmässigen Zerlegung 
wurden bei 3 einfinnigen Rindern noch 
weitere Finnen nachgewiesen.*) 

Von den in der üntersuchungsstation 
für auswärts geschlachtetes Vieh entdeckten 
3 Fällen von Finnen bei Rindern erwiesen 
sich 1 Rind als einfinnig, 2 Rinder 
als mehrfinnig. Bei der bankmässigen 
Zerlegung des letztgenannten einfinnigen 

*) Die vergleichsweise Verwertung ist nur 
dann möglich, wenn an den erklärten Lieblings- 
sitzen (innere und äussere Kaumuskeln, Herz und 
Zunge) thatsächlich nur eine Finne gefunden 
wurde. 
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Eindes wurden weitere Finnen nicht auf- 
gefunden. 

3. Marienwerder. 

Von den 11 im Jahre 1895 gefundenen 
finnigen Eindern waren 10 einfinnig, 
während das 11. 2 Finnen aufwies. 

Die Finnen hatten ihren Sitz: 



4 mal im recht. äuBS.KaamuBkel, 
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2 mal im Herzen; 
1 



„ sass je 1 Finne 
im rechten 
äu88. Kau- 
muskel und 
; in d. Zunge. 

Bei der Zerlegung der einfinnigen 
Rinder ist niemals eine zweite Finne 
gefunden worden. 

4. Danzig. 
Unter den seit dem 1. November 1894 
entdeckten 39 finnigen Rindern waren 

24 einfinnig, 

10 stärker mit Finnen durchsetzt. 

Bei einem Rinde, bei welchem sich 
Finnen fast in allen Muskeln vorfanden, 
fiel die grosse Anzahl der Parasiten im 
Herzen auf. 

Bei5der sogenannten einfinnigen 
Rinder wurden gelegentlich der 
Nachuntersuchungen noch weitere 
Finnen gefunden. DieNachuntersuchung 
fand aber nicht regelmässig statt, da dem 
bezüglichen Ministerialerlass zufolge schon 
das Vorhandensein einer Finne zur Be- 
anstandung genügte. 

5. Bromberg. 

Von den 18 finnigen Rindern, welche 
vom 6. November 1890 bis zum 31. De- 
zember 1895 ermittelt wurden, waren 
5= 27,2 f^ ein finnig. 
4 Rinder beherbergten Finnen nur in den 
Kaumuskeln bezw. im Herzen, 9 auch in 
den Rückenmuskeln. Die Finnen sind 
stets zuerst im Herzen oder in den Kau- 
muskeln entdeckt worden. Sämtliche 
Rinder waren schwachfinnig. 

Beim Vorfinden abgestorbener Finnen 
wurden die sämtlichen Kaumuskeln, Herz, 
Hals-, Nacken-, Lendenmuskeln und die 
Zunge genau untersucht und, falls lebende 
Finnen nicht ermittelt wurden, das Fleisch 
dem freien Verkehr übergeben mit dem 
Bemerken^ dass der Eigentümerverpfliclitet 



sei, sämtliches Fleisch zurückzubringen, 

wenn er beim weiteren Zerlegen eine Finne 

finden sollte. Es ist aber niemals ein 

Stück finniges Fleisch zurückgebracht 

worden.*) 

6. Neisse. 

Sämtliche seit dem 4. August 1891 bis 
zum 1. Januar 1896 entdeckten 117 mit 
lebenden und 186 mit abgestorbenen 
Finnen behafteten Rinder waren schwach- 
finnig. Sie beherbergten der vorge- 
nommenen Untersuchung zufolge 1 bis 3, 
i höchstens 5 bis 7 Finnen bei weiterem 
! Zerschneiden. 

Spezielle Untersuchungen auf „Ein- 
' finnigsein'' sind nicht angestellt worden. 
Der Herr Berichterstatter hält es auch für 
zweckmässiger, statt der Ausscheidung 
der sogenannten einfinnigen Rinder die 
Köpfe und Herzen bei allen Rindern bis 
zu 5 Jahren generell zu beanstanden, weil 
die Mehrzahl der Finnen in diesen Teilen 
vorkomme. 

7. Gleiwitz. 

Das finnige Rind, welches unter den 
3057 untersuchten nachgewiesen wurde, 
besass 1 Finne im Kaumuskel. 

8. Schweidnitz. 

Das eine finnige Rind besass Finnen 
in den Kaumuskeln, im Herzen und in der 
Zunge, das andere je 1 Finne im innem 
Kaumuskel und im Herzen. 
9. Lüben i. Schi. 

Von den 6 finnigen Rindern, welche 
auf die Zeit vom Januar 1892 bis Oktober 
1895 entfallen, beherbergten 

4 je 1 Finne im Mass. internus, 

1 je 1 Finne im Mass. internus und im Herzen, 

1 2 Finnen im Mass. internus- 

Die degenerierten Fiijnen hatten 
ihren Sitz 2 mal im Herzen. 

*) Auch von dem Fleische einfinniger 
Schweine, welches früher in Berlin in grossen 
Mengen nach gewerbsmässiger Zerlegung in den 
Verkehr gegeben wurde, ist niemals auch nur 
ein Stück zurückgebracht worden, während es 
sich nicht selten ereignete, dass von sachgemäss 
untersuchten und an den zugänglichen Lieblings- 
sitzen nicht mit Finnen behafteten Schweinen 
einzelne Teile oder die ganzen Kadaver zurück- 
gebracht worden sind, weil sich beim Zerlegen 
Finnen vorfanden. 
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10. Guhrau. 
Bei den 4 finnigen Rindern wurden 

2 mal Finnen im innern Kaumuskel, 
1 „ „ im Herzen, 
1 „ „ in der Zunge 

ermittelt. 

11. Eeichenbach i. Schi. 

Das vorgefundene finnige Bind hatte 
Finnen im Herzen, in den Kaumuskeln 
und Bippenmuskeln. 

Ausserdem fanden sich 3 mal verkalkte 
Finnen im Herzen. 

12. Freiburg i. Schi. 

Bei dem ersten finnigen Binde fanden 
sich 1 Finne im Masseter internus, 3 im 
Bippenteil des Zwerchfells, 4 in den 
Nacken- u. Halsmuskeln;; bei dem zweiten 
1 Finne im Mass. extern , 1 im Bippenteil 
des Zwerchfells, 7 in den Brustmuskeln; 
beim dritten 1 Finne im Mass. extern, 
und 3 im Bippenteil des Zwerchfells. 

Die 7 Fälle von Ermittelung degene- 
rierter Finnen erstreckten sich sämtlich 
auf das Herz. 

13. Oels i. Schi. 

Bei den Finnenfällen, welche in den 
ersten 11 Monaten des Jahres 1895 nach- 
gewiesen worden sind, waren die Finnen 
vereinzelt in den äusseren und in- 
neren Kaumuskeln und auch imHerzen 
zugegen. Nur einmal wurde beim Zer- 
legen eines Rindes eine Finne im Lon- 
gissimus dorsi gefunden, im Kopf und 
Herz dagegen nicht. 

Ausserdem sind in 5 Fällen ver- 
kalkte Finnen in Binderherzen fest- 
gestellt worden. 

14. Oppeln. 

Von den 7 finnigen Bindern aus dem 
Jahre 1894 beherbergten 

5 je 1 Finne im inneren Kaumuskel, 

1 2 Finnen im inneren Kaumuskel uad 1 im 

Schul termuskel, 
1 1 Finne im Herzen. 

Degenerierte Finnen fanden sich4mal 
im Herzen, 3 mal im inneren Kaumuskel. 

16, Oberglogau. 
In den beiden Finnenfällen, über welche 
berichtet worden ist, fanden sich die Finnen 
im Herzen, und zwar 



1 mal 2 Finnen, 
1 «» ^ »I • 
17. Ohlau. 
Die genauere Untersuchung der 12 
Finnenfalle ergab folgendes: 

1 mal innere Kaumuskeln allein betroffen, 

5 „ äussere „ „ „ 
3 „ Herz allein betroffen, 

1 „ äussere Kaumuskeln und Zunge betroffen, 
1 „ Bindegewebe am hinteren Rande der Unter- 
kiefer betroffen, 
1 jy innere und äussere Kaumuskeln, Herz und 
Kehlkopfmuskeln betroffen. 

18. Bybnik. 
In sämtlichen 3 Fällen wurden die 
Finnen in den inneren Kaumuskeln 
ermittelt. 

19. Liegnitz. 
In den 4 Fällen fanden sich 

1 m.il je 1 Finne im äussern u. innern Kaumuskel, 

2 „ je 2 Finnen im Herzen. 

Die degenerierten Finnen wurden 

6 mal im inneren Kaumuskel und 4 mal 
im äusseren Kaumuskel ermittelt. 

20. Lissa i. Posen. 
3 mal wurde je 1 Finne im äusseren, 

1 mal 1 im inneren Kaumuskel nachge- 
wiesen. 

21. Hirschberg i. Schi. 

Das eine Mal sind I Finne, das an- 
dere Mal 2 Finnen im Herzen nachge- 
wiesen worden. 

22. Potsdam. 

Einfinnige Binder wurden 2 gefunden. 
Bei der sehr sorgfältigen Zerlegung in 
Fleischstücke von ungefähr 5 Pfund, wie 
sie in P. zur Beschickung des Fleisch- 
dämpfers üblich ist, sind ausser den 1 bis 

2 in den Kaumuskeln zuerst entdeckten 
Finnen immer noch weitere Exemplare 
im Fleische, wenn auch ganz vereinzelt, 
gefunden worden. Die weiteren Funde 
wurden vornehmlich beim Zerteilen der 
Keule in den als „Oberschale^' und 
j,Schwanzstück" bezeichneten Partien 
gemacht. 

23. Frankfurt a. O. 

Sämtliche finnigen Binder hatten wenig- 
stens je eine Finne im innern KaumoskeL 

Vom August 1894 an wurde vom Be- 
richterstatter nach Uebernahme des städti- 
schen Schlachthofs bei den bis jetzt vor- 
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gekommenen 5 Finnenfunden folgendes 
ermittelt: 

Innerer Kaumuskel 1 Finne l mal, 
„ „ 2 Finnen 1 mal, 

yj „1 Finne und Hers mehrere 

Finnen 2 mal, 
„ „ äusserer Kaumuskel, Herz, 

Muskeln des Beckens und 

der Oberschenkel viele 

Finnen 1 mal. 

Bei dem im Jahre 1895 finnigbefundenen 
Rinde fand sich nar 1 Finne im innern Kau- 
muskel. 

Abgestorbene Finnen ergaben sich 
im Jahre 1895 dreimal im innern Kau- 
muskel und im Herzen, in einem Falle in 
mehreren Exemplaren. 

26. Hamburg. 

Von den im Jahre 1895 ermittelten 
14 finnigen Eindem waren 

13 einfinnig, 

1 stärker finnig. 

Bei der Zerlegung der sogenannten 
einfinnigen Binderwurden inkeinem 
Falle weitere Finnen gefunden. 

27. Lübeck. 

Von den im Jahre 1892/9.3 entdeckten 
13 finnigen Rindern war 1 Kuh mehr- 
finnig. 

Im Jahre 1893/94 befand sich unter 
G finnigen Bindern 1 mehr finniges. 
Auch im Jahre 1894/95 war unter den 
9 finnigen Bindern 1 mehrfinnig. Von 
den 17 Bindern, welche in den ersten 
neun Monaten 1895 beobachtet worden 
sind, waren 15 schwachfinnig, 2 stark- 
finnig. 

28. Kiel. 
Unter den 109 seit 1891 entdeckten 
finnigen Bindern befanden sich 

87 einfinnif^e, 
22m6hrfinnige. 

Der HeiT Berichterstatter bemerkt da- 
zu, dass sich bei Bindern mit je 1 abge- 
storbenen Finne die Zerlegung auf den 
Kopf und das Herz beschränkte. 

29. Magdeburg. 
Von den 92 vom 30. Mai 189H bis zum 
31. Dezember 1895 als finnig erkannten 
Bindern waren 

58 einfinnig, 



86 stärker finni g, 

8 mit zahllosen Finnen 

durchsetzt. 

Bei der Zerlegung sogenannter 
einfinniger Binder wurden nur 2 mal 
noch weitere Finnen gefunden. 

30. Leipzig. 

üeber die Anzahl der sogenannten ein- 
finnigen Binder sind aus den Jahren 1890 
bis 181)5 absolut genaue Angaben nicht 
zu machen, weil nach der sächsischen 
Ministerial Verordnung vom 17. Dezember 
1892 das Fleisch finniger Binder in ge- 
kochtem Zustande in den Verkehr gegeben 
werden musste, auch wenn nur eine Finne 
gefunden wurde. Dies war der Grund, 
dass die bei der weiteren Zerlegung ge- 
sehenen Finnen nicht notiert wurden. 
Um jedoch gelegentlich einer anderweitigen 
Verwendung des Fleisches finniger Binder 
fiber die Verteilung der Binderfinnen im 
Binderkörper bestimmte Angaben machen 
zu können, wurden im August 1895 das 
Fleisch von 9 finnigen Bindern nach der 
Zerlegung in Eochstficke von ca. 3 kg 
Gewicht eingehend untei sucht und die 
hierbei sich ergebenden Fin nenf unde notiert. 
Das Besultat war folgendes: 

a) erster Befund: b) Befund nach 

der Zerlegung: 

2 mal 1 Finneiminn. Kaumuskel 1 Finne i. d. Keule 
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Berichterstatter bemerkt, dass er es im 
Interesse einer bestmöglichen Verwertung 
des Fleisches finniger Binder bei gleich- 
zeitiger Wahrung des Schutzes der mensch- 
lichen Gesundheit mit Freude begrüsst 
habe, dass di« angezogene sächsische Ver- 
ordnung dahin ergänzt wurde, dass das 
Fleisch der sogenannten einfinnigen Bin- 
der im rohen Zustande auf der Freibank 
verkauft werden dtirfe Selbstverständlich 
beschränke sich hierbei der Begriff der 
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Einfinnigkeit auf das Ergebnis der 
üntersuchang der Eaumaskeln, des 
Herzens und derFleischquerschnitte 
ohne weitere Zerlegung. Da bei dieser 
Untersuchung grösstenteils nur eine Finne 
gefunden T^/lrd, so können jetzt fast 
alle finnigen Rinder roh verwertet 
werden — ein nicht zu unterschätzender 
Vorteil. 

Der Herr Berichterstatter hält es für 
bedenklich, die wie vorstehend als ein- 
finnig bezeichneten Rinder in den freien 
Verkehr zu lassen, weil trotz der sorg- 
fältigsten Untersuchung der Lieblingssitze 
noch genug finnige Rinder — nach der 
Schätzung des Berichterstatters noch un- 
gefähr V3 — in den Verkehr gelangen. 
B. stützt sich hierbei auf 3 derartige 
Fälle, welche ihm bis jetzt bekannt ge- 
worden sind. 

31. Dresden. 

Unter den im Jahre 1895 beanstandeten 
107 finnigen Rindern befand sich ein 
starkfinniges nicht. 

Bezüglich der sonstigen Unterscheidung 
von schwach- und einfinnigen Rindern 
sind genaue Aufzeichnungen erst seit dem 
1. Juli 1895 gemacht worden. Hiernach 
waren im IL Semester 1895 
von 64 finnig befundenen Rindern 

einfinDig 38 » 59,4 %, 

sehr schwach durchsetzt 23 =» 35,9 \ 

stärker durchsetzt 3 = 4,7^. 

Bei der Zerlegung der sogen» 
einfinnigen Rinder in 4 bis 5 kg 
schwere Stücke wurden noch weitere 
Finnen in 9 Fällen nachgewiesen, wäh- 
rend in den übrigen Fällen es bei der 
einen Finne sein Bewenden hatte. 

33. Hildesheim. 

In den47Fällen von Rinderfinnen, welche 
im städtischen Schlachthause in den Jahren 
1891 bis 1895 ermittelt worden sind, sind 
etwa in 5 oder 6 Fällen mehr als 1, 
aber weniger als 5 Finnen gefunden worden, 
und zwar entweder im äussern und Innern 
Kaumuskel gleichzeitig, oder im äussern 
und Innern Kaumuskel und im Herzen und 
ausserdem im sog. Filet. Starkes Durch- 
setztsein mit Finnen wurde bis jetzt 
noch nicht festgestellt. 



34. Hagen i W. 
Unter den 14 im Laufe des Jahres 1895 
mit lebenden Finnen behaftet gefundenen 
Rindern befanden sich 9 sogenannte 
einfinnige, bei welchen auch bei der 
Zerlegung vor dem Kochen keine 
weiteren Finnen ausser der einen in 
dem äusseren Kaumuskel gefunden wurden. 

2 Rinder, ebenfalls sogenannte ein- 
finnige, entzogen sich der Kontrolle des 
Berichterstatters, da dieselben an die Vor- 
besitzer (Landwirte aus der Nachbarschaft) 
zur Verwertung im eigenen Haushalt nach 
vorhergegangener Einpökelung freigegeben 
wurden. 

Bei einem Rinde fanden sich im Kopfe 
3 Exemplare und im Herzen eine sehr 
grosse Finne fast von HaselnussgrOsse mit 
stark verdickter Blasen wand, in der übrigen 
Muskulatur bei der Zerlegung vor dem 
Kochen nur ganz vereinzelte Exemplare, 
zusammen etwa 5 Stück. 

Bei 2 Rindern, bei welchen im Kopfe 
nur je 1 Finne gefunden worden war, 
wurden beim Zerlegen im Herzen keine, 
wohl aber in der Schulter- und Nacken- 
muskulatur einige wenige und in der 
Muskulatur der Keule 1 Finne entdeckt. 

35. Coblenz. 

Von den 35 finnigen Rindern, welche vom 
15. Mai 1890 bis zum 31. Dezember 1895 
ermittelt worden sind, waren 

21 einfinnig (Kaumuskeln), 
14 stärker finnig. 

Sämtliche finnigen Rinder, sowohl die 
einfinnigen als auch die mehrfinnigen, wur- 
den nach der Zerlegung nochmals genau 
untersucht. Es Hessen sich indessen nur 
bei einem einzigen Tiere, welches in 
der Kaumuskulatur l Finnenexemplar auf- 
wies, noch weitere Finnen ermitteln. 

36. Barmen. 

Von den 3 seit Eröffnung des Schlacht- 
hofes (30. Januar 1894) bis Anfang Januar 
1896 nachgewiesenen finnigen Rindern 
waren 

2 einfinnig, 
1 mebrfinnig. 

Bei letzterem fanden sich 6 Finnen in 
den äusseren Kaumuskeln, 1 im Herzen; 



bei der ZeriBgang des Fleisches aber, 

ebeneo wie bei den einflnnigeD TlereD, 

weitere Exemplare nicht. 
37. Aachen. 
Von den 11 im Jahre 1895 ermittelten 

finnigen Bindern besassen 

6 je eine Finne im innero Kaumuskel, 

1 eine Pinoe im äDeaeren EaumuBkel, 

1 eine Finne im Eerzen; 

1 mehrere Finnen im inaern und äussern Kau- 
moakel, im Zwerchrell, im Herzen — und bei 
der Zerkleinerung behufg Dämpfung ver- 
eiozelle in der Huskulatnr der Vorden'iertel, 

1 mehrere Finnen nur im Herzen, 

1 mehrere Finnen im innero Kanmuskel, in der 
Zunge and im Zwerchfell. 
(SchlUBS folgt) 



Ein leicht harsteilbarer Thermostat für 
Fjnnenuntersachungen. 

Van 

Kabtti-Hannorer, 



Im letzten Hefte der Zeitschrift für 
Fleisch- und Milchhygiene hatHerr Kollege 
Gtage in seinem Artikel,, Die Verwertung 



keit hergestellt habe. Aof Wunsch des 
Herrn Herausgebers dieser Zeitschrift lasse 
ich eine Abbildung des fraglichenÄpparates 
hier nachfolgen, indem ich gleichzeitig zum 
besseren Verständnis des Bildes die Be- 
schreibung der Herstellung des Apparates 
wiederhole. 

Han biegt das eine Ende einer rechteckigen, 
etwa 2 mm Btarkeu Kupferplatte von zirka 
15—18 cm Länge so, daai daa nmgebogene Stttck, 
das die Breite des Objektträgers hat, eine zn der 
Hauptplatte parallel Heißende Neben platte daratellt, 
die von der ersteren soweit entfernt bleibt, dass 
in den Spalt ein Objektträger mit Deckglas ge- 
schoben werden kann, der sich also gleichsam in 
einer Eupfer-Umbüllun;; befindet. Durch 2 runde, 
Übereinanderliegende Oeffoungenin den Metall- 
platten fällt das Licht vom Spiegel auf das Präpa- 
rat und in den Tubue. 

Als empfehlenswerte, etwas weniger wesent- 
liciie Teile sind noch zu erwähnen: ein grosser 
Asbestpappschirm, der fast senkrecht zur 
Kupferplatte durch auf derselben angenietete 
Hetallstäbe befestigt wird.Bich mithin zwischen der 
als Wärmequelle zu benutzenden Gasflamme und 
dem Tubus des Mikroskopes ausspannt und den 
Kopf des Untersuchenden vor der ausstrahlenden 




a) Oeffnuttg xum Verscliüben des (M/Jeklträgers. 
b) Oeffnung für das Thermometer. 
e) Pfeiler für den Pappgckirm. 



des finnigen Rindfleisches" die Freundlich- 
keit gehabt, einen einfachen Thermostaten 
zo beschreiben, welchen ich mir zar Unter- 
suchung von Finnen auf ihre Lebensfäliig- 



Wärme der Gasflamme schützt; ferner ein 
Thermometer mit einem Qneckiilberb ehälter, 
der einen ebenen, flachen Boden besitzt zum 
Hessen der Temperatur des Objektträgers. 
Um letzteres zu ennOglioben, werden die 
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Eupferplatten rechts neben der Oeffnung für das 
Präparat noch ein zweites Mal durch runde 
Löcher durchbrochen, so dass das Glas des 
Objektträgers zu Tage tritt, dessen Temperatur 
mit dem Thermometer, das in einer nicht Wärme 
leitenden, über der Oeffnung in der Metallplatte 
sich fest ansetzenden Hülse steckt, gemessen 
werden kann und die Wärme der Flüssigkeit in 
der Höhlung: des Objektträgers anzeigt. £ine 
dritte Oeffnung in den beiden Platten links von 
der in der Mitte für das Präparat vorhandenen 
macht das Hin- und Horschieben des Objekt- 
trägers bequem. 

Ein einfacher Tliermoetat fQr Finnen- 

untereucliungen und Mitteilung eines Ver- 

suclies Ober die Lebensdauer der Scliweine- 

flone in frischem und in gepölceitem 

Fleische. 

Von 

Rissling- Bernburg, 

SohlachthofloBppktor. 

Infolge der von Professor Dr. 
Ostertag in dieser Zeitschrift gegebenen 
Anregung *) habe ich nach Beanstandung 



aufgehängt, ein Hinterschenkel dagegen 
mit Kochsalz in der gewöhnlichen Weise 
gepökelt worden. Hierbei hat sich 
folgendes ergeben: 

Datum der 

Untersuchung 

alle untersuchten 
Finnen lebend 
desgl. 



Frisches Fleisch Pökelfleisch 



U II. 96 

15. IL 96 

16. II. 96 



1 Finne leben d^ 
99 tot 



17. IL 96 



20. IL 96 



7 Finnen 

lebend, 

1 tot 

i Finnen 

lebend, 

4 tot 

1 Finne lebend, 

5 tot 



Fleisch 
gefroren 



sämtliclie unter- 
suchten Finnen tot 
1 Finne lebend, 

10 tot 
keine Finne le- 
bend, 100 tot 

Da sich der von Ostertag a. a. O. 
empfohlene Thermostat zu Masse n- 
untersuchungen von Finnen nicht gut 



22. IL 96 
1. IIL 96 



desgl. 
desgl. 



Fig. 2. 




f) 



n 



a) Kompre88orium\ 

obere Scheibe 10 — 12 mm dtckj 
untere „ 2 

b) Olasschale. 

c) Bleibecken, 

d) Kupfertischchen, 

e) AsbeatumhiUlimg, 



eines starkfinnigen Schweines im Bern- 
burger Schlachthofe Gelegenheit genom- 
men, Versuche über die Lebensdauer der 
Finnen anzustellen. 

Von dem fraglichen Schweine, welches 
am 2. Februer 1896 geschlachtet wurde, 
ist ein Vorderschenkel in freier Luft 



»j 4. Heft des VL Jahrg. ds. Zeitschr. S. 69 ff. 



eignet, habe ich mir einen einfachen 
Thermostaten konstruiert, mit welchem 
100 Finnen und mehr in einer Sitzung- 
genau auf ihre Bewegungsf&higkeit unter- 
sucht werden können. 

Dieser Thermostat für Finnenuuter- 
suchungen besteht, wie aus den beige- 
gebenen Abbildungen ersichtlich ist, aas 
1 Eompressorium, 
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1 Glasschale, 
1 Bleibecken und 
1 Eupfertischchen. 

Das halbkreisförmige Eomprossorium 
(Fig. 2, a) besteht aus zwei Scheiben, von welchen 
die obere 10—12 mm, die untere nur 2 mm dick 
ist. Die zu untersuchenden Finnen werden 
zwischen die beiden Scheiben des Kompres- 
soriums gebracht und vorsichtig breit gedrückt, 
weil sich hierbei infolge der Durchleuchtung 
auch noch die geringsten Bewegungen der Para- 
siten sicher wahrnehmen lassen. Bei Beschickung 



eine Flamme erhitzt wird. In dem Kupfertischchen 
sowohl als auch in dem Bleibecken befinden sich 
kongruente Oeffnungen für das Spiegel- 
licht (Fig. 3, rf), in ersterem ausserdem noch 
ein Loch für den Tüermometerhalter, 
in welchem das Thermometer so befestigt wird, 
dass es mit der Kugel in das das Kompressorium 
umgebende Wasserbad eintaucht. 

Das Kupfertischchen hat mit Ausnahme der 
für die Heizung bestimmten Stellen {b) dicke 
Asbestbekleidung. 

Das kleine Wasserbad wärmt sich, 
3. 




a) Kupferttsehchen, mit Asbest bekleide', bis auf 

die für Heixung freibleibenden Stellcti b. 
e) Bleibecken, 

d) Oeffnung in Becken und Tisch. 
c) Loch für Thermometerhnlter. 



mit 6 und mehr Finnen ist nicht zu befürchten, 
dass dieselben zu stark gequetscht werden; auch 
bei Untersuchung einzelner Finnen ist der Druck 
durch einige zwischen die Platten gelegte Gummi- 
ßtückchen oder Papierstreifchen leicht zu regu- 
lieren. Die spärlichen Bewegungen absterbender 
Finnen, welche schliesslich nur noch in unbe- 
deutenden Zuckungen einzelner Saugnäpfe oder 
des kontraktilen Gewebes dicht hinter dem 
Kopfe bestehen, dürften meiner Ansicht nach 
ohne jede Durchleuchtung des Objekts leicht zu 
übersehen sein. 

Das mit den Parasiten beschickte Kom- 
pressorium wird in die Glasschale (F\g.2,b) 
gestellt, welche bis nahe an die obere Flfiche 
des Kompressoriums mit Wasser gefüllt wird. 
Auf die obere Fläche des Kompressoriums darf 
das Wasser nicht kommen, weil sonst die 
Objektivlinse des Mikroskops beschlägt. Die 
Giasschale kommt ihrerseits in das Blei- 
becken (Fig. 2, e) und mit letztcrem auf das 
Kupfertischchen (Fig. 2, d) welches durch 



nachdem es auf 28 — 30° C. gebracht 
worden ist, auch ohne weitere Anwen- 
dung der Stichflamme auf 36° C. nach, 
lässt sich aber auch leicht auf jeder an- 
deren beliebigen Höhe halten. 

Massenuntersuchungen sind mit diesem 
Apparate, bei welchem ich zu mikro- 
skopischer Betrachtung ein altes Trichi- 
uenmikroskop ohne Tischchen benutze, 
bequem auszuführen. 



lieber Demodex phylloides suis (Ceokor) 

beim Schwein. 

Von 

Knoll-Prenzlau, 

Schlachthof itispektor. 

Bei Ausübung der Fleischbeschau in 
dem mir unterstellten Schlachthofe fielen 
piir in der Haut eines gebrühten und 
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eDtbaarten Schweines Veräuderangen i 
eigentümlicher und bis dahin mir un- 
bekannter Art auf. Die Haut zeigte 
zahlreiche Herde von der Grösse eines 
Hirsekornes bis zu der einer halben 
Linse, welche hell durchschimmerten. 
Die Herde prominierten nur wenig über 
die normale Umgebung und waren ziem- 
lich scharf abgegrenzt. 

Da die makroskopische Untersuchung 
über den seltsamen Befund keinen ge- 
naueren Aufschluss lieferte, entnahm ich : 
einige Hautstückclien zum Zwecke einer 
mikroskopischen Prüfling. Hierbei fand 
ich, dass sich aus dem pathologischen 
Herde ein weicher Brei herausdrücken 
Hess, in welchem zu meiner grössten 
Ueberraschung sehr zahlreiche Parasiten 
von dem unverkennbaren Bau der Haat- 
balgmilbe eingebettet lagen. 

Das Kopfende der Milben ist stumpf, d^s 
hintere Ende aUmählich zugespitzt. Thorax und 
Abdomen sind verwachsen. Der Kopf ist lyra- 
fOrmig und deutlicii abgesetzt. Am Kopfe be- 
finden sich zwei scherenfSrmige Oberkiefer, 
zwei zugespitzte kurze Unterkiefer und zwei 
dreigliednge Kieferfühler. An der untere^i 
Fläclie des Brustkorbes sieht man 4 Pa.'ir 
stummeiförmige Füsse. Jeder Fuss ist kurz, 



kegelförmig und mit KraUen versehen. Der 
Hinterleib ist länger, feingestreift und enthält 
beim Weibchen zahlreiche spindelförmige Eier. 
Der Parasit ist mithin dem Acaros folliculorum 
canis sehr ähnlich. Ein Unterschied besteht 
nur darin, dass die Milbe des Schweines 
fast doppelt so breit ist als die Milbe des 
Hundes. Nach C so kor beträgt die Länge 
beim Q 0,24 mm, beim cT ^)^ ^^' 

Die Acarusrände des Schweines tritt 
hauptsächlich am Rüssel, Halse, an der 
Unterbrnst, an den Flanken, an der 
Bauchhaut und an der Innenfläche der 
Schenkel hervor. Im vorliegenden Falle 
war vorzugsweise die Haut der inneren 
Schenkelflächen am Uebergang in die 
hintere untere Bauchwand betro£fen. 

Auffallend ist die geringe Reaktion, 
welche der Parasitismus des Demodex in 
dem von mir beobachteten Falle erzeugte. 
Während die Milbe nach Csokor einen 
pustulösen und ulcerösen Ausschlag her- 
vorzurnfen pflegt, waren die Reizungs- 
erscheinungen hier nur unerheblich, so 
dass der ganze Prozess mehr mit den be- 
kannten, dnrch Balgmilben erzeugten 
Comedonen des Menschen als mit dem 
Acarus-Ausschlag des Hundes zu ver- 
gleichen war. 



Referate. 



Nattal und Thierfelder, Tierisehes Lebeii 
ohne Bakterien Im Yerdannngskanal. 

(Zeltschr. f. pbyilolog. Chemie, Bd. XXT.) ' 

Pasten r hatte die Ansicht ausge- 
sprochen, dass ohne Anwesenheit von 
Bakterien imVerdauungskanal das tierische 
Leben unmöglich sei. Verff. haben daher 
Meerschweinchen durch die Sectio caesarea 
geboren und in einem sterilen Räume 
unter Zuführung steriler Luft mit steriler 
Nahrung aufgezogen. Die Verfl". vei"- 
mochten ein derartiges durch den Kaiser- 
schnitt zur Welt gebrachtes Tier 8 Tage 
lang mit sterilisierter Kuhmilch zu er- 
nähren, wobei es völlig normal und munter 
blieb, im Darmkanal keine Bakterien 
enthielt und an Gewicht zunahm. Es ist 
also bei rein animalischer Nahrung 
wenigstens nicht erforderlich, dass 
Bakterien im Darme zugegen sind. 



Noeard, Ein neuer Fall von angeborener 

Toberkulose. 

(Recueil de mM. v6t. 1895» No. 12.) 

Bei der Schlachtung einer im 7. Monat 
trächtigenKuh, welcheaufeineTuberkulin- 
injektion reagiert hatte, wurde ein 
tuberkulöser Fötus ermittelt. Auf der 
Oberfläche der Leber sassen einige hirse- 
korngrosse graue Tuberkel. Die Bauch- 
fellfalte der Leberpforte enthielt 3 bohnen- 
grosse, höckerige, zum grössten Teil ver- 
käste Lymphdrüsen. Sowohl die Knötchen^ 
als auch die Lymphdrüsen zeigten einen 
starken Gehalt an Koch sehen Bazillen. 
Bei genauerer Untersuchung der Gebär- 
mutter fanden sich difi^use käsige In- 
filtrationen der Kotyledonen, in welchen 
die Tuberkelbazillen sehr reichlich vor- 
handen waren. N. spricht die Ansicht 
aus, dass eine Infektion des Fötus 
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nur eintreten könne, wenn der 
Uterus, wie im vorliegenden Falle, 
Sitz der spezifischen Läsionen sei. 

Kossei, Ueber die Tuberkulose im 
frfihen Kindesalter. 

(Zeitoehr. t Hyg. u. lDf..Kraiikh. XX (. Bd., 1. Tl.) 

K. hat 36 Kinder im Alter von zwei 
Monaten bis zu 10 Jahren obduziert, 
welche teils an Tuberkulose, teils an 
anderen Krankheiten zu Grunde gegangen 
sind. Hierbei wurden die tuberkulösen 
Veränderungen zum grössten Teil in 
den Respirationsorganen und den 
dazu gehörigen Lymphdrüsen ge- 
funden. Nur bei einem 8 Monate alten 
Einde fand sich als selbständige Er- 
krankung ein tuberkulöses Geschwür 
im Hüftdarm und Tuberkulose der 
Mesenterialdrüsen. K. weist in seiner 
Arbeit ferner darauf hin, dass die ana- 
tomischen Befunde gegen die Annahme 
einer häufigeren intrauterinen 
üebertragung der Tuberkulose 
sprechen, da die Portaldrüsen, welche bei 
intrauteriner Infektion in erster Linie 
erkrankt gefunden werden müssten, 
niemals ältere Herde nachweisen Hessen. 
Die älteren Herde fanden sich stets in 
den Lungen oder in denjenigen Drüsen- 
bezirken, deren Wurzelgebiete in nächster 
Beziehung zur Aussenwelt stehen, näm- 
lich in den Bronchialdrüsen und Mesen- 
terialdrüsen. 

Perrando, TuberkelbazIUen und Fiolols« 

(Nach einem Referat aus „La Rlfonna mt d.'* Im Zentralbl. 
r. Bakteriol. XIX. Bd., Nr. 6—7). 

P. stellte fest, dass sich die Tuberkel- 
bazillen in fauligen Tnberkuloseprodukten 
noch nach 2 bis 6 Tagen sehr gut nach- 
weisen lassen; ferner dass, während die 
übrigen morphotischen Bestandteile der 
Produkte (Eiterzellen, Epithel u. s. w.) 
nach 10 bis 25 Tagen gänzlich zerfallen, 
die Tuberkelbazillen in einem Zeitraum 
von 20 bis 40 Tagen immer mehr gekörnt 
und weniger gut färbbar erscheinen. Die 
Nachweisbarkeit der Tuberkelbazillen 
durch Färbung hört aber erst nach 40 bis 
60 Tagen auf. 



Bitter^ Tierdiphtherie und ansteekende 

Halsbräune. 

(67. Vers, deatscber Natarf. a. Aerzte in Lübeck.) 

B. hat Untersuchungen darüber an- 
gestellt, ob die bei den Haustieren vor- 
kommendenDiphtherien mit der anstecken- 
den Halsbräune des Menschen identisch 
sind. Die pathologisch - anatomischen 
Veränderungen können Aebnlichkeit be- 
sitzen. Dagegen ergiebt die bakterio- 
logische Untersuchung regelmässig den 
sicheren Beweis für die Verschiedenheit 
der in Rede stehenden Prozesse. B. hat 
in den diphtherischen Produkten 
bei den Haustieren niemals den 
Diphtheriebazillus, sondern stets die 
schon von Löffle r beschriebenen milz- 
bcandähnlichen Stäbchen und Fäden ge- 
funden, auf deren Verimpfungen Versuchs- 
tiere in ganz typischer Weise reagierten. 
Auf künstlichem Wege, nämlich durch 
Injektion von Diphtheriebazillenkulturen, 
gelang es dem Verf. nach seiner Angabe, 
auch bei Tieren eine echte Diphtherie zu 
erzeugen. 

Krogins und von Hellens^ Ueber seuehen- 
hafte Haemoglobinorie beim Rinde. 

(Nach einem Ref. der Hyg. Rundschau .'ans ^^Arch. de möd. 

exp.", Bd. VI., H. S.) 

VerfF. berichten über eine seuchenhafte 
Hämoglobinurie, welche im mittleren und 
südlichen Finnland beim Bindvieh während 
der Monate Juni bis August auftritt. 
Die Tiere, Ochsen und Kühe, er- 
kranken plötzlich unter hohem Fieber, 
grosser Mattigkeit, beschleunigter Atmung, 
Durchfällen u. s. w. Der Harn wird 
rasch dunkelrot, fast schwarz, und auch 
die Darmentleerngen erleiden eine ähn- 
liche Farbenveränderung. Die Zahl der 
roten ßlutscheiben wird ganz ausser- 
ordentlich vermindert und der Hämo- 
globingebalt auf etwa den dritten Teil 
herabgesetzt. Nach zwei oder drei Tagen 
tritt entweder schnelle Besserung oder 
Tod ein; Mortalitätsziffer 30 bis 50 pCt 
In dem Blute und in den Organen dlBr 
krepierten Tiere Hessen sich mikroskopisch 
Gebilde nachweisen, welche mit den von 
Bab^s und Smith beschriebenen nahe 
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verwandt, wenn nicht identisch sind. Sie 
sind zumeist in den roten Blutkörperchen 
vorhanden. 

Kedon^ Terftnderangeu bei krepierten 
- Tieren infolge Ueberanstrengung. 

(Noch einem Refürftt aui „Kapert, de pollce sanit. y6t.** In 
Kochs Monatsschrift 1886, No. 2) 

Im Mai 1 895 langte in Paris ein Eisen- 
bahntransport von 148 südamerikanischen 
Bindern an. Eine grössere Zahl dieset* 
durch die lange Fahrt erschöpften und 
durch das Qeschrei der Ochsentreiber ge- 
ängstigten Tiere stürzte auf den Markt- 
platz, wo sie Unheil verschiedener Art 
anrichteten, ö Kinder fielen nach langem, 
ziellosem Laufen zusammen und verendeten 
nach kurzer Agonie. 

Bei den letzterwähnten ö Tieren hat 
B. folgende Beobachtungen gemacht. 
Die Kadaver wurden 2 Stunden nach 
dem Tode geöfihet. Hierbei zeigte es 
sich, dass das Blut dickflüssig und schwarz 
war, jedoch bei Berührung mit der Luft 
seine Bote wiedergewann und äusserst 
rasch koagulierte. Auffallend war die un- 
gewöhnliche Steifigkeit der Qlied- 
massen und der Halsmuskulatur. Die 
Muskeln, namentlich diejenigen der Ober- 
schenkel, waren rotbraun gefärbt, stark 
klebrig und gaben beim Einschneiden 
gummiartig nach. Die Schnittflächen 
färbten sich bald lachsartig. 

Verfasser nimmt an, dass der Tod der 
Tiere durch „Ermattnngsfieber^S eine Art 
Toxikämie, bedingt sei, und glaubt diese An- 
nahmedadurchstützen zu können, dass nach 
der intravenösen Injektion von 12,5 bezw. 
1 ccm Blutserum der krepierten Binder 
3 Kaninchen im Verlauf von 5, 12 und 
30 Stunden zu Orunde gingen, während 
die Injektion von gleichen Quantitäten 
Serums von einem gesunden, im Schlacht- 
hause getöteten Binde ohne Beaktion ver- 
tragen wurde. Verfasser ist aber selbst 
der Ansicht, dass durch diese Versuche die 
Gefährlichkeit des Fleisches abgetriebener 
Tiere durchaus nicht bewiesen werde, da es 
ein anderes sei, Blutserum intravenös, und 
ein anderes, dasselbe per os einzuführen. 



Vogel, Zur Strychninvergiftoiig der 

Hfihner. 

(ZeitJiehr. t Biologie Bd 3S) 

Bekanntlich vertragen Hühner ver- 
hältnismässig grosse Dosen von Strychnin. 
Verf. untersuchte nun, ob die Ein- 
verleibung grosser Mengen von Strychnin 
eine giftige Beschaffenheit der Eier 
bedinge. Er verabreichte den Hühnern 
0,285 bis 0,365 g in 12 bis 16 Tagen, 
bat aber in den Eiern niemals Strychnin 
nachweisen können. 

Piorkowski, Ueber die Einwanderung 
des Typhasbazillos in das Hfilinerei. 

(Arch. f. Hyg. XXV. Bd., 2 H.) 

P. hat nachgewiesen, dass die Typhus- 
bazillen im Stande sind, unter gewissen 
Bedingungen die unverletzte Schale der 
Hühnereier zu durchwandern und in das 
Innere der Eier einzudringen, ähnlich wie 
dies vonZörkendörfer für saprophytische 
Bakterienarten und von Wilm für die 
Cholerabazillen festgestellt worden ist. 
Die Einwanderung geht bei 37 ^ im all- 
gemeinen besser vor sich als bei 28 o. 

Wilm^ Ueber die Einwanderang von 
Clioleravibrionen in das HfilincreL 

(Arch. f. Ilyg., XXIII. Bd.) 

Verf. ermittelte, dass die Cholera- 
bakterien durch die Eischale in das 
Hühnerei einzuwandern vermögen, gleich 
anderen Bakterien, wie z. B. dem liacterium 
coli und verschiedenen Wasserbakterien, 
welche alle eine gewisse Beweglichkeit 
und Grösse besitzen. Eier, welche Cholera- 
bakterien enthalten, zeigen bis zum 
4. — 5. Tage ihre normale Beschaffenheit, 
um sich dann allmählich zu trüben und 
einen Geruch nach Schwefelwasserstoff 
anzunehmen. Durch Kochen, welches länger 
als 2 Minuten dauert, werden indessen die 
Choleraeier ungiftig gemacht. 

Dönitz, Ueber das Verhalten der 
Clioleravibrionen im Hühnerei. 

(Zei'schr. f. Hyg. n. In^'okt. Krankheltrai, XX. Bd) 

Nach D. enthalten die gewöhnlichen 
Eier des Handels fast stets Keime, 
welche Schwefelwasserstoff zu bilden ver- 
mögen. Mit Cholerabakterien infizierte 
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Eier lassen nach Verf. keine durch Ge- 
räch oder darch Bleiacetatpapier wahr- 
nehmbare Menge Schwefelwasserstoff nach- 
weisen. Die Bildnng des letzteren scheint 
hiemach stets durch ' andere Bakterien 
bedingt zu sein. 

D'Abzae^ Zasammensetzong der Milch 
indlseher Binder. 

(Nach einem Referat m. d. „Indostrie laitiire" in der 
Mllcfastg. 1896, No. 8.) 

Nach Verf. werden in Indien das 
Zeburind und die schwarze Bäffellcuh zur 
Milchgewinnnng verwendet. Die JMilch 
dieser beiden Kassen ist yiel konzen- 
trierter als die der europäischen. Die 
Zusammensetzung ist folgende. 

indische englisches 
Zehn Büffelkuh Rind 

Wasser . . . 86,139^ 82,059^ 87,20 !J- 

Fett 4,80 „ 7,98 „ 3,70 „ 

KaseYn .... 3,03 „ 4,00 „ 4,00 „ 

Milchzucker . . 5,34 „ 5,18 „ 4,40 „ 

Asche .... 0,70 „ 0,79 „ 0.70 „ 

De Jager^ Ueber denEinfloss des Kochens 
auf die Eiweissstolfe der Knhmileh. 

(Zentralbl. f. d. med. Wistenacb. I89ß., Nr. 9.) 

\ erf, hat Untersuchungen über die Ver- 
änderungen angestellt, welclie die Eiweiss- 
stoffe der Kuhmilch durch das Kochen 
erleiden, und ausserdem den Unterschied 
in dem Verhalten roher und gekochter 
Milch zu künstlichem Magensaft zu er- 
mitteln gesucht. Hierbei fand Verf., dass 
während des Kochens aus dem Al- 
bumin der Milch höchst wahrscheinlich 
eine Verbindung mit Kasein oder eine 
Kase'inmodifikation entsteht. Letzteres 
erklärt J. deswegen als das wahr- 
scheinlichere, weil der Albumingehalt von 
0,25 7o selbst nach zweistündigem Kochen 
anwesend bleibt. Verf. giebt auch der 
Ansicht Ausdruck, dass 2 Prote'instoflfie in 
der Milch enthalten seien und zwar ein 
Albumin und ein Globulin, von welchen 
der erstere beim Kochen in Kasein über- 
gehe, während der zweitgenannte inLösung 
bleibe. 

Wird die Milch mit Magnesium- 
sulfat gesättigt, so enthält das 
FiltratAlbnmin;bei gekochterMilch 
dagegen ist das Filtrat albumin- 
frei. Ueber die Ausführung dieser Reaktion, 



welche auch praktisch zur Unterscheidung 
gekochter Milch von roher verwendet 
werden kann, giebt Verf. folgendes an: 

Nachdem nach Hoppe-Seyler das KaseYn 
entfernt ist, wurde das Filtrat mit Magnesium- 
sulfat gesättigt. Bei roher Milch entsteht ein in 
Wasser loslicher Niederschlag, der durch Kochen 
mit Essigsäure sich in Flocken abscheidet; ausser^ 
dem enthält das Filtrat Albumin. Bei gekochter 
Milch wird auch ein in Wasser löslicher Eiweiss- 
Stoff präzipitiert; Albumin im Filtrat lässt sich 
dagegen nicht nachweisen. 

Nach Verf. ist die Zusammensetzung 
der Milcheiweissstoffe folgende: 

KaseYn 3,15 pCL, 
Albumin 0,86 „ , 
Globulin 0,25 „ . 

Alt^ Darchfall bei Kindern nach Genuss 

der Mileh von Kflhen^ welehe mit ^^be- 

fallenem'^ Klee gefüttert waren. 

(Deutocbe Medlx. Wochen «ehr. 189«^, No. 6.) 

In der Nacht vom 28. zum 29. Sep- 
tember 1895 erkrankten in den Kinder- 
häusem der Landesheil- und Pflegeanstalt 
tJchtspringe zahlreiche Kinder plötzlich 
an Durchfällen. Im Enabenhause waren 
von 74 Kindern 24, im Mädchenhause von 
66 Kindern 19 und im letzteren überdies 
7 von 8 Wärterinnen an starkem Durch- 
fall erkrankt. Nach Lage der Sache 
musste angenommen werden, dass die 
Krankheit durch die verabreichte Milch 
bedingt war, um so mehr als bei den in den 
nächsten Tagen vorgenommenen Diät- 
veränderungen jedesmal die Durchfälle 
sich wiederholten, sobald Milch verabfolgt 
wurde. 

Die Milch wurde von dem Anstalts- 
gute geliefert, in welchem 30 Milchkühe 
unter besonders günstigen hygienischen 
Verhältnissen aufgestellt sind. Verf. 
gelangte auf dem Wege des Ausschlusses 
zu der Ueberzeugung, dass der Ausbruch 
der geschilderten Milchkrankheit mit der 
Fütterung von befallenem Klee zu- 
sammenhing. Das Kleefeld, welches 
unweit der Biesel wiesen für die Spül- 
wässer der Anstalt gelegen ist, war so 
stark befallen, dass es von vreitem wie 
gegipst aussah. Die Kleeblätter 
waren mit einem feinen weissen 
Flaum überzogen und teilweise schon 
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missfarbig und welk. Bei mikroskopischer 
untersuch ang zeigten sich die Blätter 
stark mit Myceiien durchsetzt und zum 
Teil auch reichlich mit Sporen besäet. 
Ausserdem waren in geringer Anzahl 
Bazillen zugegen , von welchen einer 
Gelatine unter Eutwickelung eines aas- 
haften Gestankes verflüssigte. Die agri- 
kulturchemische Station zu Halle fand, 
dass der Klee von Phoma trifolii und 
von Pseudopeziza trifolii stark be- 
fallen war. Nach Auskunft derselben 
Station soll die giftige Wirkung dieser 
Pilze sich in der Weise äussern, dass 
Tiere erkranken und kreuzlahm werden 
Es sei daher auch nicht ausgeschlossen, dass 
die in den Befallungspilzen enthaltenen 
Giftstoffe mit der Milch ausgeschiedeiji 
und dem Menschen nachteilig werden. 

Zangemeister^ Ueber Bakterien der 
blauen Milch. 

(Zentralbl. f. Bakt. XVfll. Bd. Nr. 11) 

Verfasser legte aus einer spontan blau 



gewordenen Milch Kulturen an in der 
Erwartung, den Bacillus cyanogenus zu 
zächteu. Er fand aber nicht diesen, 
sondern einen andern Mikroorganismus, 
welchen er B. cyaneo-fluorescens 
nennt. Derselbe ist oval, kurz und dick. 
Die an beiden Polen gefundenen Geissein 
sind sehr schwer färbbar. Die Bazillen 
bewegen sich sehr lebhaft und wachsen 
bei Zimmertemperatur schnell. Die Kul- 
turen, welche Gelatine in der Durchsicht 
bräunlich-violett, im auffallenden Lichte 
bläulich färben, halten sich viele Monate 
lang. Der von dem neu entdeckten Ba- 
zillus produzierte Farbstoff hat das Aus- 
sehen von Berliner Blau, ist unlöslich in 
Wasser, Alkohol, Aether und Chloroform, 
löst sich aber in konzentrierter Schwefel- 
säure mit kupferroter Farbe. Durch 
Zusatz von Natronlauge entsteht eine hell- 
rosa Farbe, welche beim Kochen gelb wird. 
Durch Säure ist der Farbstoff dann nicht 
wieder erzeugbar. 



Sanitätspolizeiliche Kasuistik. 



— Zur FeUbestimmung der Milch und 
Bezahlung der Milch nach Fettgehalt. 

Hr. Kollege W. in S. teilt folgendes- 
mit: 

Ein Rittergutsbesitzer hatte in die Molkerei 
eines andern Milch geliefert Ende Juli v. J. 
wurden mir von der Molkerei 11 verschiedene 
Milchsorten zur Untersuchung auf Fettgehalt vor- 
gelegt Während sonst alle Milchproben einen 
Fettgehalt von ca. 8 pCt hatten, zeigte eine nur 
2,3 pGt Fett nach S o x h 1 e t (Nach einigen 
Tagen hatte die Milch des betr. Besitzers 3 pCt/ 
was aber hier nicht weiter in Frage kommt) Der 
Milchpächter hat infolge dessen bei der Monats- 
rechnung dem Lieferanten der schlechten Milch - 
66,2 Mark abgezogen. Der Lieferant verklagte, 
aber seinen Pächter wegen dieser Summe. Ich. 
bin nun zum Sachverständigen ernannt und' 
habe ein Gutachten abzugeben über die Fragen:- 

1. welchen Gehalt die gelieferte Milch am 
Tage der Untersuchung gehabt hat; 
ferner 

2. ob 2,3 pCt Fettgehalt bei einer Milch 
normal ist oder ob solche Milch als 
verfälscht anzusehen sei; 

3. ob ein Milchpächter berechtigt ist, dem 
Lieferanten nach Massgabe des er- 



mittelten niedrigen Fettgehaltes einen 
Abzug für den ganzen Monat zu machen 
oder nur für einen Tag. 

Herr Kollege W. fügt dem bei, dass 
seiner Ansicht nach Sammelmilch von 
Ktthen, die gesund sind and nicht mit 
Schlempe oder Schnitzeln gefüttert 
werden, mindestens 2,7 pCt. Fettgehalt 
besitzen müsse und dass Sammelmilch 
mit 2,3 pCt. Fettgehalt als verfälscht zu 
betrachten sei; femer dass der Pächter 
nicht in der Lage sei, alle Tage 10 Kilo- 
meter weit nach der Stadt Milchproben 
zur Untersuchung zu schicken und — 
die Milchprobe zu 1 Mark — 30 Mark 
monatlich für die Untersuchung der Milch 
zu bezahlen, sondern berechtigt sein 
müsse, aus einer Probe auf den ganzen 
Monat zu schliessen. In S. sei es üblich, 
dass die nach Fettgehalt gepachtete 
Milch nur einmal monatlich untersucht 
werde, — 

Die beiden letzten Fragen sind wie 
folgt zu beantworten: 



— 157 — 



Zu 2. Eine Milch mit 2,3 pCt. Fett- 
gehalt muss unter der Voraassetzung, 
dass es sich nm Sammelmilch handelt 
und die Probe korrekt entnommen ist, 
als abgerahmt oder mit Wasser vermischt 
angesehen werden. 

Zu 3. Bei der Bezahlung der Milch 
nach Fettgehalt ist es üblich, wöchent- 
lich zweimal Milchproben zu unter- 
suchen und die Bezahlung nach dem 
durchschnittlichen Fettgehalt zu ent- 
richten, und zwar in der Regel nach dem 
Durchschnitt der Untersuchungsergebnisse 
eines Monats. Der Milchpächter kann 
sich aber jederzeit durch Vertrag das 
Recht sichern, bei einmaliger Unter- 
suchung den hierbei gefnn denen Prozent- 
satz der Berechnung zu Grunde zu legen. 
Im vorliegenden B'all hätte der Pächter 
auch Aussicht, den Prozess zu gewinnen, 
wenn die Milch des betreffenden Liefe- 
ranten nur einmal untersucht worden 
wäre, es sei denn, dass der Lieferant den 
Nachweis erbrächte, dass die Milch an 
allen übrigen Tagen des Monats einen 
höheren Fettgehalt besessen hat. Nun 
ist aber die Milch dieses Lieferanten nach 
etlichen Tagen wieder untersucht und hieip- 
bei ein höherer Fettgehalt ermittelt worden. 
Es dürfte daher auch hier der Durch- 
schnitt der Berechnung zu Grunde zu 
legen sein, wenn nicht für den Fall einer 
Verfälschung ein Anderes in dem Vertrage 
ausgemacht ist. 

Zu 2. ist noch zu bemerken, dass der 
Fettgehalt nach Rasse der Tiere, Fütte- 
rung, Haltung u. s. w. bekanntlich 
schwankt, unter 2,5 pCt. aber auch unter 
den ungünstigsten Verhältnissen in der 
Mischmilch der Regel nach nicht herunter- 
geht. Die Frage des durchschnittlichen 
Fettgehaltes beantwortet sich im übrigen 
wesentlich nach den örtlichen Ver- 
hältnissen. Wenn die Milchproduzenten 
der in Betracht kommenden Gegend durch- 
weg eine Milch mit einem ungefähren 
Fettgehalt von 3 pGt. liefern, so muss 
dies als Norm angesehen werden. Es ist 
dies durchaus kein zu hoher Satz, viel- 
mehr ein solcher, wie man ihn selbst 



von den weniger fettreiche Milch liefernden 
Holländer, Oldenburger und Ostfriesischen 
Kühen bei normaler Fütterung erwarten 
kann. 

Rechtsprechung. 

— Verkauf von Fleisch an Schlächter oder 
Wtederverkäufer ist auch ein Inverkehrbringen im 
Sinne des § 12 des Gesetzes vom 14, 6, 79, 
ReichsgerichtsentscheidiiDg. 
Der Schlächtermeister Voss wurde vom 
Landgericht I Berlin wegen Vergehens gegen 
§ 12 des N.-M.-G. zu 5 Monaten Grefängnis ver- 
urteilt y. hatte nämlich an den Lebemhändler 
Rohn 6V3 Zentner wässerigeSi mit Tuberkeln 
besetztes Fleisch verkauft Der mitangeklagte 
K. ist freigesprochen worden. 

Voss legte gegen das Erkenntnis Berufung 
ein mit der Begründung, seine Schutzbehauptung, 
er habe geglaubt, Eohn werde vor der Ver- 
wendung des Fleisches dasselbe erst noch einmal 
untersuchen, sei garnicht berücksichtigt worden. 
Das Urteil stelle einfach fest, der Angeklagte 
habe das Fleisch als Nahrungsmittel in Verkehr 
gebracht und nehme kurzer Hand alle Essentialien 
des Beates als vorliegend an, ohne sich mit der 
ün widerlegten Behauptung des Voss abzufinden, 
er habe Kohn, der ja Schlächter sei, als Weiter- 
verkäufer aufgefasst. £s liege also kein Verkauf 
des Fleisches als Nahrungsmittel für den mensch- 
lichen Genuss vor. Das Reichsgericht 
verwarf jedoch die Revision des An- 
geklagten, da die Annahme des angefochtenen 
Urteils, der Angeklagte habe das Fleisch als 
Nahrungsmittel in Verkehr gebracht, einen 
Rechtsirrtum nicht ersehen lasse. 

— MeJüxusatx xu Gervelattourst ist als Ver- 
fälschung strafbar. 

Entscheidung des Reichsgerichts 
vom 8. Dezember 1894. 
Der Metzger H. hatte einem Krämer Cervelat- 
wnrst geliefert, welche 4,7 pCt Mehlzusatz 
enthielt Er wurde infolge dessen von dem 
Landgericht zu Kolmar i. E. auf Grund des § 10 
des N.-Gesetzes vom 14. 5. 79 bestraft mit der 
Motivierung, es stehe fest, dass Fleisch wurst nur 
Fleisch, Salz und Gewürz und keinerlei fremde 
Bestandteile enthalten dürfe, weder in kleineren 
noch in grösseren Quantitäten. Enthalte sie 
Mehl, so entspreche sie nicht dem Wunsche 
der Konsumenten und müsse als verfälscht 
angesehen werden. Die Revision des An- 
geklagten bezeichnete diese Ausführungen als 
nicht zutreffend. Das Reichsgericht erkannte 
aber im Einverständnis mit dem Reichsanwalt 
auf Verwerfung der Revision, da die Fests 
Stellungen von keinerlei Rechtsirrtum beeinflusst 
und die sonstigen Ausführungen durchaus 
schlüssig seien. (Nach der „Allg. Fleischerztg." 
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haben anlässlich der Verhandlung des Land- 
gerichts Sachverständige zur Entschuldigung des 
Angeklagten angegeben, dass in Strassburg i. £. 
und in Frankfurt a. M. ein Mehlzusatz von 
2—3 pCt. gestattet sei. Demgegenüber sei darauf 
hingewiesen, dass ein Mehlzusatz bis zu 
2 pOt. nur bei Brfihwttrstchen ge- 
stattet ist und gestattet werden 
kann, nicht aber bei Dauerwurst, um welche 
es sich hier handelte, ebensowenig wie bei Leber- 
und Blutwürsten. D. H.) 




Amtliches. 

— Reg. -Bez. Merseburg. Landespolizeftlche 
Anordnung, betrefTend die Revision der öffentlichen 
SchlaohthSfe, vom 29. Februar 1896.*) 

Im Anschluss an die von mir unterm heutigen 
Tage erlassene und im 11. Stück des diesseitigen 
Amtsblatts veröffentlichte landespolizeiliche An- 
ordnung, betreffend die Beaufsichtigung der be- 
hufs öffentlichen Verkaufs zusammengebrachten 
Viehbestände, der öffentlichen Tierschauen etic. 
durch beamtete Tierärzte, sowie in Abänderung 
und Erweiterung meiner RnndverfÜgung voth 
15. August V. J. — Id, 6251 2. Ang. — bestimnfe 
ich hiermit folgendes: ^ 

l.Die im § 17 des Reichs Viehseuchen gesetzes 
in der Fassung vom I.Mai 1894 vorgeschriebene 
veter in ärpolizeilicheBeaufsichtigungder 
öffentlichen Schlachthäuser ist in Halle a.S. 
durch den Departements-Tierarzt hier- 
selbst in jedem Monate mindestens einmal und 
nn den übrigen Orten des diesseitir 
gen Bezirks durch die zuständigen 
Kreistierärzte in der durch obige Rund- 
verfügung bereits angeordneten Häufigkeit 
unvermutet und eingehend auszuüben. j 
2. Diese veterinärpolizeiliche Beaufsichtigung 
haben die R r eis tierärzte in der Weise aua* 
zuUben, dass sie ihr Augenmerk lediglich 
auf die das Gebiet der Veterinärpolizei be- 
rührenden Vorgänge und Einrichtungen 
richten, also die Handhabung aller zur Ab- 
wehr und Unterdrückung von Viehseuchen 
erlassenen Vorschriften überwachen und 
selbst auf die Ermittelung von Viehseuchen 
und auf die Verhütung einer Seuchenvei)- 
schleppung Bedacht nehmen. 

Der Departements -Tierarzt dagegen 
hat die Beaufsichtigung daneben noch auf die 
Einrichtung und den gesamten Betrieb des 
Schlachthauses und auf die technische Thätigr 

*) Die obige Anordnung, welche die Rechte 
der beamteten Tierärzte in vollem Umfangt 
wahrt und gleichzeitig allen billigen Wünschen 
der Schlachthoftierärzte Rechnung trägt, ist ein0 
Musterverordnung und verdient als solche 
ganz allgemein erlassen zu werden. D. H. 



keit der Schlachthanssachverständigen, ins- 
besondere auf die Art und Weise der Unter- 
suchung der Tiere vor dem Schlachten, auf 
das Verfahren bei dem Schlachten, auf die 
Handhabung der Fleischbeschau mit Ein« 
schluss der Trichinenschau, auf die Führung 
der Beschaubücher, auf die Reinhaltung der 
Schlacht- und Nebenräume, Kühlanlagen, 
Talgschmelzen, Stallungen, Vichrampen und 
Gerätschaften etc., auf das Beiseiteschaffen 
des zum menschlichen Genüsse untauglichen 
Fleisches, auf die Behandlung und den Ver- 
kauf des minderwertigen Fleisches, auf die 
Behandlung und Abfuhr des Düngers u. dergl. 
zu richten. 

3. In den vor gedachten Richtungen 
hat der Departements-Tierarzt 
auch di e übrigen im di esseitigen 
Bezirke vorhandenen öffent- 
lichen Schlachthäuser gelegentlich 
anderer Dienstreisen, mindestens aber in 
jedem Kalenderjahre einmal einer ein- 
gehenden Besichtigung zu unter- 
ziehen. 

4. Falls bei den Besichtigungen Ungehörigkeiten 
vorgefunden oderUebertretungen bestehender 
Vorschriften wahrgenommen werden, so ist 
der Verwalter des Schlachthauses sofort 
darauf aufmerksam und der betreffenden 
Polizeiverwaltung bezw. dem betreffenden 
Magistrate davon Mitteilung zu machen. Er- 
folgt alsdann nicht baldige Abstellung, oder 
sind die gemachten Ausstellungen und Wahr- 
nehmungen von besonderer Wichtigkeit, so 
ist mir darüber unverzüglich Bericht zu er- 
statten. 

5. Die Schlachthausverwalter sind angewiesen, 
der Ausübung dieser Besichtigung nach 
Kräften förderlich zu sein und auf Ersuchen 
jede Auskunft über die Einrichtung und den 
Betrieb etc. der ihnen unterstellten Schlacht- 
häuser zu erteilen. 

6. Die Kosten der veterinärpolizeilichen 
Beaufsichtigung fallen nach § 7 des 
preussischen Ausführungsgesetzes vom 18. Juni 
1894 (Ges. S. S. 116) bezw § 24 des zu 
obigem Reichs- Viebseuchengesetze erlassenen 
preussischen Ausfdhrungsgesetzes vom 
12. März 1881 (Ges. S. S. 128) den Unter- 
nehmern (Magistraten) zur Last und werden 
in Ermangelung gütlicher Einigung von mir 
festgesetzt werden. 

Dagegen sind die Kosten für die übrigen 
Revisionen von der Staatskasse zu tragen. 
Bei Berechnung der Gebühren für die vor- 
bezeichneten Dienstverrichtungen sind die 
Vorschriften des Gesetzes vom 9. März 1872, 
betreffend die Gebühren der Medizinalbeamten, 
massgebend. 
Der Königliche Regierungs-Präsident. 
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Fleischschauberichte. 

— Berlin. Bericht Ober die etftdtisclie Flelech- 
beschäl fflr die Zelt vem I. April 1894 bis 31. Mftrz 
1895, erstettet im Auftrage des Direktors 
Dr. Hertwig vom städtischen Ober-Tierarzt 

Reissmann. 

I. Die Zahl der Schlachtungen betrug 

bei Rindern 134316, bei Kälbern 113190, bei 
Schafen 4061-96, bei Schweinen 579367, zus. 
1 231 969 Tiere = 6897 weniger als im Vorjahr. 
Hiervon war zur menschlichen Nah- 
rung ungeeignet das Fleisch von 2275 
Rindern, 305 Kälbern, 90 Schafen und 3695 
Schweinen, also von 6365 Tieien. Grund hiervon 
war u. a. T u b e r k u 1 o s e bei 1916 Rindern, 
79 Kälbei-n, 13 Schafen und 1776 Schweinen, 
Rotlauf bei 222 Schweinen, Schweine- 
seuche bei 68 Schweinen, Trichinen bei 
136 Schweinen, Finnen bei 293 Rindern und 
1032 Schweinen, multiple Blutaus. 
tretungen bei 228 Schweinen. Ausserdem 
wurden 92020 einzelne Organe beanstandet. An 
sogenannten ungeborenen Kälbern sind 770 Stück 
mit Beschlag belegt worden. 

Tuberkulosestatistik. Tuberkulose 
fand sich bei 20 750 Rindern « 15,45 pCt, 
146 Kälbern -- 0,13 pCt, 22 Schafen« 
0,005 pCt., 1 1 753 Schweinen = 2,03 pCt. 
Beanstandet wurden 1,43 pCt der überhaupt ge- 
schlachteten und 9,02 pCt. der tuberkulösen 
Rinder, 54,1 bezw. 45,5 bezw. 15,11 pCt der 
tuberkulösen Kälber, Schafe und Schweine (bei 
letzteren 0,3 pCt. der geschlachteten). Im übrigen 
beschränkte sich die Beschlagnahme auf die er- 
krankten Organe. Das Fleisch der meisten 
beanstandeten tuberkulösen Tiere, nämlich von 
1916 Rindern, 79 Kälbern, 13 Schafen und 1776 
Schweinen, wurde nach erfolgter Sterilisierung 
im Rohrbeckschen Apparat in den 
Verkehr gegeben. Von den Rindern wurden 
56,2 pCt, von den Kälbern 81,6 pCt, von den 
Schafen 70 pCt und von den Schweinen 69,5 pCt. 
auf diese Weise dem Konsum erhalten. Wegen 
Tuberkulose gänzlich vernichtet wurden 
839 Rinder, 14 Kälber, 3 Schafe und 541 
Schweine. 

Von anderen Beanstandungsarsachen ist noch 
zu nennen thranig- fischiger Geruch 
des Fleisches bei 32 Schweinen. Hierbei war 
gleichzeitig das Fett schmutzig-rot gefärbt. 
Ferner war bei einem Rinde die Muskulatur mit 
zahlreichen etwa linsengrossen , länglichen 
Knötchen von grünlich-grauer und grau-gelblicher 
Farbe durchsetzt. Es wird vermutet, dass diese 
Knötchen die Residuen einer Parasiteninvasion 
vorstellten. 

Finnen Statistik. Wegen Finnen wurden 
293 Rinder und 1032 Schweine beanstandet 
Die finnigen Rinder waren zumeist männ- 



lichen Geschlechts. Es befanden sich 
nämlich unter der genannten Zahl 109 B n 1 1 e n , 
127 Ochsen und nur 57 Kühe. Unter 448 
Ballen, 417 Ochsen und 575 Kühen war je 1 Tier 
mit Finnen behaftet. Bei den Schweinen 
hat der Finnenprosentsatz ab- 
genommen. Das Verhältnis war 1 : 561 gegen- 
über 1: 111 im Jahre 1885/86. 

Bei den Rindern fanden sich die Finnen 
vorwiegend in denKaumuskeln, und swar 
in 283 von den293Fällen. DieFinnen 
waren meist nur in spärlicher An- 
zahl zugegen. Ausser an der genannten 
Stelle wurden dieselben zugleich 4 mal im Herzen 
und 1 mal in der Zunge festgestellt. Zweimal 
wurden sie allein in der Zunge nachgewiesen 
und in 3 Fällen kamen sie in allen Muskeln vor. 
Nur 2 Rinder, dagegen 392 Schweine, waren in 
so hohem Grade mit Finnen durchsetzt, dass der 
Verkauf des Fleisches selbst im gekochten Zu- 
stande nicht zulässig erschien. 

I ■ a 

Trichinenstatistik. Von den 186 
trichinösen Schweinen waren 68 stark, 27 massig 
und 46 in geringer Zahl mit Trichinen behaftet 
Der Prozentsatz betrug nur 0,084, gegenüber 
0,^ in den 3 vorhergehenden Jahren und 0,084 
im Jahre 1885/86. 

Fleischdämpfer. Im Rohrbeckschen 
Desinfektor und im Becker-Ulmanschen Apparat 
wurden 463605 kg Fleisch dem Konsum zugäng- 
lich gemacht Der Berichterstatter hebt hervor, 
dass durch das Sterilisiorungsverfahren auch 
die trichinösen Schweine, deren Ver- 
kauf im sterilisierten Zustande bis jetzt noch 
verboten ist, für die menschliche Er- 
n'ährung nutzbar gemacht werden 
könnten. Wenn auch die Menge des so nooh 
zum Genüsse fürMenschen verwendbaren Fleisches 
mcht sehr bedeutend iati so wird von dem Be- 
richterstatter doch mit Reeht betont dass auch 
nicht 1 kg Fleisch der Volkseruäbmng ohne 
Not entzogen werden sollte. 

> II. Einfuhr ausserhalb geschlach- 
teten Fleisches. EingeiUhrt wurden im 
geschlachteten Zustande 215155 Rinderviertel, 
185802 Kälber, 37 184 Schafe und 117530 Schweine, 
femer 2189 Speckseiten und 9Nf3 Schinken. 
Hiervon waren 4662 Schinken vthd 122 Speck- 
seiten sogenannte Prager Produkte, 8604 
Schinken und 1968 Speckselten amerika- 
nischer und 281 Schinken und 12 Speckseiten 
russischer Herkunft In dem Berichte 
wird darauf hingewiesen, dass dieses Quantum 
ausländischen Specks und Schinkens nicht ent- 
fernt der wirklichen Einfohr entspreche. Die 
Mehrzahl werde vielmehr in Hamburg oder in 
den Vororten Berlins untersucht und hierauf mit 
Umgehung der Untersuchungsstationen nach Berlin 
eingeführt 
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Das von ausserhalb eingeführte Rind- 
fleisch ist zumeist dänischer Herkunft 
gewesen. Von dem von ausserhalb eingeführten 
Fleische wurden u. a. zurückgewiesen 
wegen Tuberkulose 252 Rinderviertel, 
3 Rinderbraten, 1 Rinderfilet, 1 Rinderbrust, 
52 Rinderkopfe, 39 Rinderzungen, 5 Rinderlebern, 

16 Rinderlungen, 2 Rinderherzen, 3 Kälber, 
24 Schweine, 5 Schweinelungen, 3 Schweine- 
lebern; wegen Finnen 84 Rinderviertel, 

17 Rinderköpfe, 16 Rinderzungen, 1 Rinderherz 
und 15 Schweine; wegen Trichinen 
15 Schweine (darunter 1 Wildschwein), 3 amerika- 
nische Schinken. 

Personal. Das Personal der städtischen 
Flcischschau bestand aus 1 Direktor (Tierarzt), 
35 Tierärzten, 4 Hilfstierärzten, 1 Sekrelär, 
2 Bureauhilfsarbeitern, 1 Materialienverwalter, 
2 Eontrolbeamten, 8 Abtei lungs Vorstehern des 
Schauamts, 252 Fleischbeschauern, 72 Probe- 
nehmern, 25 Stemplern, 1 Aufseher, 7 Arbeitern, 
8 Reinigungsfrauen, zusammen 423 Personen. ' 



Kleine Mitteilungen. 

— Präparate aus tierischen Organen. In 
welchem Umfange Präparate aus tierischen Or- 
ganen in jüngster Zeit hergestellt und wohl auch 
angewendet werden, zeigt ein Blick in E.Mercks 
Bericht über das Jahr 1895, der, abgesehen vqn 
Heilserum, Haemoglobinpräparaten und dergl. 
Stoffen animalischer Herkunft, folgende Präpa- 
rate aus tierischen Stoffen aufweist: Cerebrujn 
exsiccatum pulv.; Glandulae suprarenales 
sicc. pulv.; Hypophysis cerebri sicc. pulv. 
und Hypophysis - Tabletten ; MeduUa ossiu.m 
rubra sicc. pulv.; Ovariinum siccatum puAv. 
und Ovariin-Tabletten ; Prostata siccata pulv. 
und Prostata -Tabletten; Renes siccati puLv. 
Thymus siccatus pulv. und Thymus-Tabletten; 
Tbyreoidinum siccatum; Thyreoidinum 
depuratum. (Münch. Mediz. Wochenschrift.) 

— Ermittelangsn von Seucbenausbriicben bei 
Ausübung der Flelscbbescbau. Nach dem Tier- 
seuchenbericht des Kaiserlichen Gesundheitsamts 
pro 1894 wurden bei Ausübung der Fleischbeschau 
folgende Seuchenfälle ermittelt: 

a) Milzbrand. 2 Fälle bei Rindern auf dem 
Schlachtviehmarkte zu Berlin, ferner 
10 Fälle in Schlachthäusern, nämlich je 
1 Fall in Stallupönen, Nauen, Osthavelland, Nen- 
Zauche, Zaue, Lübben, Hildesheim, Militär- 
konservenfabrik (Mainz), 2 Fälle in Hamburg und 
29 Fälle bei der Fleischbeschau und 
Beschau notgeschlachteter Rinder, 
nämlich je 1 in Warendorf, Eschwege, Gersfeld, 
Kleve, Hamburg, Kirchheimbolanden, Forchheim, 
Ansbach, Schwabach, Ulm, Triberg, Ueberlingen, 
Waldshut, Ettcnhcim, Bretten, Karlsruhe, Blanken- 



burg, je 2 in Querfurt, Fürth, Staufen, Erbach 
und 4 in Kehl. 

b) Ranschbrand. Derselbe wurde festgestellt 
1 mal auf dem Viehmarkte in Norderdith- 
marschen, 4 mal auf Abdeckereien (jel mal 
in Kleve, Montjoie, Forchheim, Ochsenfurt), 5 mal 
auf Schlachthöfen, nämlich 1 mal in 
Landshut und Ansbach, 3 mal in Neuburg a. D. 
und 7 mal bei der Fleischbeschau not- 
geschlachteter Tiere, 1 mal in Adels- 
heim, je 2 mal in Kehl, Bühl und Mosbach. 

0) Rotz. Die Rotzkrankheit wurde nur je 
' 5 mal durch die tierärztliche Ueberwachung der 
I Pferdemärkte und auf Abdeckereien, 14 mal da- 
gegen in Pferdeschlächtereien nach- 
. gewiesen, und zwar je 1 Fall in Danzig, Lands- 
berg a. W., Stettin, Neumarkt i. Schi.» Neurode, 
Waidenburg, Neustadt, Neisse, Einbeck, Zeller- 
feld, Wiesbaden, München und 2 in Breslau. 

d) Lungenseuche. Dieselbe ist im Schlacht- 
hofe zu Magdeburg bei je 1 Rind aus Ki-itz- 
kow, Alvensstadt, bei 8 Rindern aus Eichenbar- 
leben, bei je 1 aus Wellen, Gross-Ammensleben, 
Langenweddingen, bei 2 aus Bornstedt, ferner 
in Köln bei 1 Rinde aus Klein - Rodensieben 
(K. Wolmirstedt) festgestellt Ausserdem wurde 
bei Ausübung der Fleischbeschau 
in der Stadt Neuhai densleben der Ausbruch der 
Lungenseuche in Eckendorf, Kreis Neuhaldena- 
leben, ermittelt.*) 

e) Räude der Pferde ist 5 mal in P f e r d e - 
Schlächtereien (1 mal in Preussen, 4 mal 
in Bayern) konstatiert worden , bei Schafen 
8 mal in Schlachthöfen (jel mal in Jülich, 
Rosenhain, 6 mal in Fürth) und anlässlich der 
Fleischbeschau bei 20 Schafen. 

f ) Maul- und Klauenseuobe endlich wurde nach 
dem zitierten Bericht durch die tierärztliche Beauf- 
sichtigung der Viehhöfe und Schlacht- 
häuser in zahlreichen Fällen konstatiert 



Tagesgeschichte. 

— Oeflrentllche Schlachthöfe. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist endgültig beschlossen 
worden in Strasburgi. W., Meseritx, Finster- 
walde, Marienburg, Trachenberg und 
Langensalza. 

Die Schlachthöfe zu Kolmar und Katto- 
witz werden durch Erweiterungsbau vergrösaert. 

Die Gesamtkosten des in Posen neu zu er- 
richtenden Baues sind auf 2 Millionen M. ver- 
anschlagt. 
i — Obligatorische Fleischbeechau gelangt in 
der Stadt Rhode n i. W.-Pr. zur Einführung. 

*; Wäre unter solchen Umständen die 
allgemeine obligatorische Fleischbeschau im 
Regierungsbezirk Magdeburg nicht eine aus- 
gezeichnete Unterstützungsmassregel bei der 
i Bekämpfung der Lungensenche? 
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— Freibänke. In Braunschweig beschloss 
die Fleischerinnung, bei dem Magistrat wegen 
Errichtung einer Freibank vorstelli.i^ zu werden. 
Ebenfalls dem Schosse einer Fleischerinnung 
entsprang die Anregung, in Giebichenstein 
bei Halle a. S. eine zweite Freibank zu errichten, 
ein erfreulicher Beweis, dass auch die Schlächter 
die Uncntbehrlichkeit der Freibank einzusehen 
beginnen. 

— Zur Stellung der Schlachfhoftlerärzte. Er- 
innert man sich der in letzter Zeit öfter von 
tierärztlichen Fachblättern gebrachten Mit- 
teilungen, welche Stellung seitens einzelner 
Stadtmagistrate oder deren Dirigenten den 
amtierenden Schlachthoftierärzten eingeräumt 
wird oder welche Zumutungen man an dieselben 
stellt (Zeitz, Arnstadt?) , so muss es geradezu sym- 
pathisch berühren, wenn man die am 21. März 
gepflogenen Verhandlungen des Gemeinderates 
zu Gera liest und sieht, wie energisch und warm 
der dortige Oberbürgermeister Ruick für den zu 
ernennenden Schlachthof betriebsleiter eintritt und 
welche Achtung er dabei zugleich dem tier- 
ärztlichen Stande zollt. 

Es handelte sich um Feststellung des Wahl- 
moius des ersten Beamten für den neuerbanten 
Schlachthof, den eine zu diesem Zwecke ein- 
gesetzte Kommission analog der Wahl des 
städtischen Kechnungsführers (Kämmerers) vom 
Gemeinderate vorgenommen wissen will. Hier- 
gegen wandte sich der Oberbürgermeister mit 
der Erklärung, er könne nicht verstehen, wie 
man den Schlachthof-Betriebsleiter, der 
doch ein Tierarzt sein solle, mit dem Rechnungs- 
führer auf eine Stufe stellen wolle. Man dürfe 
diesen Beamten auf keinen Fall anders 
behandeln, als alle jene Beamte, die der 
Stadtrat wähle: Schuldirektoren, Geist- 
liche, Bauinspektoren, dene-n dieser Be- 
amte gleichzustellen sei. Er finde es geradezu 
unbegreiflich, wie man zu einem solchen Vor- 
schlage kommen könne. Ma. 

-* Neue Konferenz von Schlacbthofdirektoren. 
Der Oberbürgermeister von Berlin hat die 
Magistrate sämtlicher Städte mit öffentlichen 
Vieh- und Schlachthöfen eingeladen, zu einer am 
12. Mai 18% stattfindenden Konferenz Vertreter 
zu entsenden. Auf der Konferenz sollen wichtige 
Vieh- und Sehlachthoffragen erörtert werden. 

— Warnung vor dem Genüsse rohen Schweine- 
fleisches. Der Künigl. Polizei-Präsident erlässt 
wie alljährlich folgende Bekanntmachung: 

Wie die Erfahrung mehrfach erwiesen hat 
4)eherzigt dns Publikum die Thatsache immer 
noch nicht genügend, dass selbst dann, wenn 
eine got organisierte und zuverlässige Fleisch schau 
am Wohnort für alle geschlachteten Schweine 
besteht, doch teils aus Orten, in welchen die 
Fleiechsehau zwar eingeführt, aber nicht für alle 
geschlachteten Schweine vorgeschrieben ist. 



teils aus Orten ohne jede Flcischschau, teils 
endlich mit Umgehung der bestehenden Be- 
stimmungen, gar nicht oder mangelhaft unter- 
suchtes Schweinefleisch in den Verkehr gelangen 
und grosse Gefahren für Leben und Gesundheit 
der Konsumenten herbeifuhren kann. 

Es wird daher vor dem Genuss jeglichen 
roben Schweinefleisches ernstlich gewarnt und 
ferner darauf hingewiesen, dass lediglich ein 
vollkommenes Garkochen (Dnrchbraten) der 
Fleischstilcke wie sämtlicher Zubereitungen aus 
Schweinefleisch (Fleisch-, Blut-, Leberwürste, 
Klösse, Sülzen u. s. w.) im stände ist, die etwa 
vorhandenen Trichinen zu töten und dadurch 
jede Gefahr einer Gesundheitsschädigung aus- 
zuschliessen. Um das Garkochen, Durchbraten, 
grösserer, dickerer StUcke (Schinken, Genick- 
braten u. s. w.) zu ermögliclien, ist es notwendig, 
tiefe, etwa 8 Centimeter von einander entfernte 
Einschnitte in die betreffenden Stücke zu machen, 
damit auf diesem Wege die Siedehitze auch aut 
die tiefst gelegenen Fleischschichten hinreichend 
einzuwirken vermag. 

Berlin, den 10. April 1896. 

Der Polizei-Präsident, 
gez. von Windheim. 

— Trichinosen. Die Fälle von Trichinosis in- 
folge Umgehung oder nachlässiger Ausübung 
dei' Trichinenschau häufen sich in bedauerlichem 
Mtfsse. Neuerdings erkrankten mehrere Personen 
in.Görlitz nach Genuss von Schweinefleisch, 
welches sich bei der Nachuntersuchung als stark 
trichinös erwies. Das schädliche Fleisch stammte 
von einem ausserhalb Görlitz geschlachteten 
Schwein und war bei der Einfuhr nach Görlitz 
nicht untersucht worden. In A n g e r b u r g ist 
eih Grundbesitzer nach dem Genüsse trichinösen 
Schweinefleisches gestorben, drei weitere 
Personen liegen schwerkrank darnieder. Bei 
B Artenstein erkrankten endlich mehrere 
Personen nnch einer Schmauserei an Trichinosis. 
Das trichinöse Fleisch war nicht untersucht 
\iwrden. 

— Ein nachahmenswertes Beispiel. Das Kom- 
mando des zweiten Pionierbataillons zu Speyer 
hat den Fleischlieferanten bekannt gegeben, 
dass zu Militärlieferungen nur 
Fleisch verwendet werden darf, 
welches von Tieren stammt, die im 
Schlachthofe zu Speyer geschlachtet 
wo rden sind. Von ausserhalb eingeführtes 
Fleisch darf nicht geliefert werden (vgl. 
H. 5, S. 101). 

— Verwertung des Blutes gesehiobtster Tiere. 
In Bayern ist durch Entschliessnng des Königl. 
Ministeriums des Innern die Verwendung desBlutes 
sofaächteter Tiere zur Bereitung von Nahrungs- 
uad Genussmitteln verboten worden. 

— Zur Reinlichkeit Im Fleisohereibetriebe. Die 
Polizeibehörde zu Gera verbietet nach der „Allg. 
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Fleisch.-Ztg." bei Strafandrohung das Abkochen 
von Würsten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmutzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zor Verwendung riechenden Baumaterials in 
SchlachthSfen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der „Allg. 
Fleisch .-Ztg." bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Carbolineum her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

*- Eine deutsche Fleisoherschule ist am 
^ 15. April 18% in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfluss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittelgesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis für die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fördern. 

PersonalieD. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachthofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Eempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders :eum 
Schlachthofinspektor in Münsterberg i. Schi, Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt K r e k e 1 e r 
von Steinheim zum Schlachthaus -Verwalter in 
Recklinghausen und (Tierarzt Dr. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthof Inspektor Glausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlachthofdirektor ernannt worden. 

Yakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Gehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof- Inspektor und Viehmarkt- 
Inspektor (Gehalt je 2850 M., steigend bis 8750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

T r e b n i t z (Schi.) : Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
800 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof-Assistent zum 1. Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof-Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den Bürgermeister. 

Viersen: Schlachthofvorsteher zum I.August 
1896. Meldungen an den Magistrat 

Besetzt: Schlachthans - Tierarzt - Stellen in 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, Münsterberg, 
Nürnberg. 

Persönliche Bitten. 

I. 

Die Herren Kollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung grösserer 
Stücke starkfinnigen Rindfleisches zu Vei-suchs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralschlachtfaof. 

IL 

Bei der grossen Seltenheit und Wichtigkeit 
des Echinococcus moltilocularis bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event. Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Gebiete beschränkten Vor- 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll fuhren und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordschweiz, 
ferner von den öjterreichischen Alpenländem 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der roedizin. Klinik zu Innsbruck. 

in. 

Der Unterzeichnete bittet die Herren Schlacht- 
hoftierärzte höflichst um die sehr geföllige Ueber- 
sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und Cooper- 
scher Drüse vom Hengst Es genügen je 3 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich- 
tigten Untersuchungen müssten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauchhöhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die er* 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 
Dank ! 

Dr. Disselhorst, 
Prosektor an der Universität Tübingen. 
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lieber Untereuchung von Eiern. 

Von 

G. Drechsler- München, 

Stidt Hczirks- und Oboriierarzt. 

Die Berufung als Sachverständiger in 
einem Zivilprozesse wegen Differenzen 
bei Lieferung von Eiern und das Be- 
streben, mein Gutachten nicht nur auf 
die bezügliche Litteratur, sondern auch 
auf eigene Beobachtungen gründen zu 
können, haben mich veranlasst, ver- 
schiedene Untersuchungen an Eiern vor- 
zunehmen, und ich glaube im allgemeinen 
Interesse zu handeln, wenn ich deren 
Resultate der Veröffentlichung tibergebe. 

I. Allgemeines and Yorkommen von 
Fremdkörpern in Eiern. 

Streifen wir kurz die Entwickelung des 
Vogeleies, so ergiebt sich, dass der Dotter 
desselben sich am Eierstocke des Mutter- 
tieres entwickelt, nach voller Reife sich 
von der Hülle löst und durch den Trichter 
in den Eileiter gelangt, in welchem das 
Eierweiss und die Schale zugebildet 
werden. 

Während des letzteren Prozesses dürfte 
auch die in der Litteratur verzeichnete 
Einverleibung fremdartiger Körper 
in den Ei-Inhalt in der Weise erfolgen, 
dass die wohl zumeist von der Kloake 
aus in den Eileiter, entweder durch den 
Begattungsakt oder durch Afterkontraktion 
eingetriebenen Fremdkörper, wie Steine, 
Fedeni u. dgl., oder auch durch selbst- 
ständige Bewegung dorthin verirrten 
Parasiten (Ascariden, Distomen) von 
dem sich bildenden Eierweiss um- und 
darnach von der Eischale eingeschlossen 
werden. 

Die als Rudimente der becherförmigen 



Dotterhüllen des Eierstockes gedeuteten 
braunen Klümpchen, wie sie zuweilen 
im Ei gefunden werden, treten wohl mit 
dem Dotter durch den Trichter in den 
Eileiter. 

Auf gleichen Bildungsprozess dürfte 
das Vorkommen von Eiern mit zwei oder 
mehr Dottern oder eingeschlossenem 
zweiten Ei mit Schale zurückzuführen 
sein. *) 

Die in letzterer Arbeit bezeichnete 
abnorme Bildung von Federn am Eier- 
stocke und deren Eindringen von hier 
aus in Eileiter und Ei zweifle ich noch 
sehr an und glaube vielmehr an das Ein- 
dringen solcher von der Kloake aus auf 
die oben beschriebene Art. 

Bei dieser Gelegenheit muss ich auch 
des Vorkommens von Eiern erwähnen, 
welche nicht von einer festen Kalkschale, 
sondern von einer zähen Haut um- 
schlossen sind. 

IL Anatomie des Eies. 

An dem Ei unterscheiden wir: 

1. die kalkhaltige, feste, äussere 
Schale, welche im Innern von 
einem mehrschichtigen zähen 
Häutchen ausgekleidet ist; inner- 
halb derselben 

2. das Eierweiss und, von diesem 
wieder umschlossen, gegen die 
Mitte desselben, 

3. den Dotter. 

Innerhalb der Kalkschale, und zwar 

♦) Vergleiche Dr. H. Krabbe: „üeber das 
Vorkommen fremder Körper im Vogelei" im 
Archiv fiir Wissenschaft!, u. prakt. Tierheilkunde, 
II. Band, 1. Heft, S. 65; dann: „Würmer in 
Hühnereiern" in Zeitschr. f. Fleischbeschau und 
Fleischproduktion, I. Band No. 4, S. 51. 
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Fleisch.-Ztg.^^ bei Strafandrohnng das Abkochea 
von Würsten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmutzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zor Verwendung riechenden Baumaterials in 
Sohlaohth5fen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der ,,Allg. 
Fleisch.- Ztg/^ bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Garbolineum her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

^ Eine deutsche Fleiacherscbule ist am 
y^ 15. April 1896 in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfluss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittelgesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis für die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fördern. 

Personalien. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachthofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Eempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders zum 
Schlachthof Inspektor in Münsterberg i. Schi., Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt K r e k e 1 e r 
von Steinheim zum Schlachthaus - Verwalter in 
Recklinghausen und (Tierarzt Dr. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthof Inspektor Clausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlaeiithofdirektor ernannt worden. 

Yakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Gehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof- Inspektor und Viehmarkt- 
Inspektor (Gehalt je 2850 M., steigend bis 8750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

Trebnitz (Schi.): Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
300 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof- Assistent zum I.Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof- Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den Bürgermeister. 

Viersen: Schlaohthofvorsteher zum 1 . August 
1896. Meldungen an den Magistrat 

Besetzt: Schlachthaus - Tierarzt - Stellen in 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, MOnsterberg, 
Nürnberg. 

Persönliehe Bitten. 

I. 

Die Herren Kollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung grösserer 
Stücke starkflnnlgen Rindfleisches zu Versuchs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralschlachthof. 
IL 

Bei der grossen Seltenheit und Wichtigkeit 
des Echinococous moltllociilarls bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event. Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Grcbiete beschränkten Vor- 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll fuhren und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordscliweiz, 
ferner von den österreichischen Alpenländem 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der roedizin. Klinik zu Innsbruck. 

III. 
Der Unterzeichnete bittet die Herren Schlacht- 
hoftierärzte höflichst um die sehr gefallige lieber» 
Sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und Cooper* 
scher Drüse vom Hengst Es genügen je 3 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich* 
tigten Untersuchungen müssten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauchhöhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die er» 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 
Dank! 

Dr. Disselhorst, 
Prosektor an der Universität Tübingen. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. OsterUg. — Verlag von Richard Sohoeta, Berlin. 
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Fleisch.-Ztg/* bei Strafandrohung das Abkochen 
von Würsten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmutzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zar Verwendung riechenden Baumaterials in 
SohlaohthSfen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der ^lAllg. 
Fleisch.-Ztg/^ bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Garboline um her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

— Eine deutsoiie Fieischerachule ist am 
^X^ 15. April 1896 in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfluss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittel gesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis ftir die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fördern. 



Personalien. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachtliofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Kempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders zum 
Schlachthofinspektor in Münsterberg i. Schi, Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt Kr e k e 1 e r 
von Steinheim zum Schlachthaus - Verwalter in 
Recklinghausen und [Tierarzt Dr. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthof Inspektor Clausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlachthofdirektor ernannt worden. 

Vakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Gehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof • Inspektor und Viehmarkt- 
Inspektor (Gehalt je 2850 M., steigend bis 3750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

Trebnitz (Schi.): Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
300 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof- Assistent zum I.Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof-Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den Bürgermeister. 

Viersen: Schlaohthofvorsteher zum 1. August 
1896. Meldungen an den Magistrat 

Besetzt : Schlachthaus - Tierarzt - Stellen in 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, Münsterberg, 
Nürnberg. 

Persönliche Bitten. 

I. 

Die Herren Kollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung grösserer 
Stücke starkflniilgeii Rindfleisches zu Vei-suehs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralscbiachthof. 
IL 

Bei der grossen Seltenheit und Wichtigkeit 
des EchinooocCHS maltflocnlarls bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event. Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Gebiete beschränkten Voi> 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll führen und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordschweiz, 
ferner von den österreichischen Alpenländern 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der roedizin. Klinik zu Innsbnick. 

III. 
Der Unterzeichnete bittet die Herren Schlacht- 
hoftierärzte höf liebst um die sehr gefällige Ueber- 
Sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und Coopcr- 
scher Drüse vom Hengti Es genügen je 3 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich- 
tigten Untersuchungen mfissten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauchhöhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die e^ 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 

Dank! 

Dr. Disselhorst, 

Prosektor an der Universität Tübingen. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Infleratenteil) Prof. Dr. Oitertag. — Verlag von Richard Scheets, Berlin. 
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Ueber Untersuchung von Eiern. 

Von 

6. Drechsler- MüncheD, 

StJEdt. Bezirks- und Oboriierarzt. 

Die Berufung als Sachverständiger in 
einem Zivilprozesse wegen Diflferenzen 
bei Lieferung von Eiern und das Be- 
streben, mein Gutachten nicht nur auf 
die bezügliche Litteratur, sondern auch 
auf eigene Beobachtungen gründen zu 
können, haben mich veranlasst, ver- 
schiedene Untersuchungen an Eiern vor- 
zunehmen, und ich glaube im allgemeinen 
Interesse zu handeln, wenn ich deren 
Resultate der Veröffentlichung übergebe. 

I. Allgemeines and Yorkommen von 
Fremdkörpern in Eiern. 

Streifen wir kurz die Entwickelung des 
Vogeleies, so ergiebt sich, dass der Dotter 
desselben sich am Eierstocke des Mutter- 
tieres entwickelt, nach voller Reife sich 
von der Hülle löst und durch den Trichter 
in den Eileiter gelangt, in welchem das 
Eierweiss und die Schale zugebildet 
werden. 

Während des letzteren Prozesses dürfte 
auch die in der Litteratur verzeichnete 
Einverleibung fremdartiger Körper 
in den Ei-Inhalt in der Weise erfolgen, 
dass die wohl zumeist von der Kloake 
aus in den Eileiter, entweder durch den 
Begattungsakt oder durch Afterkontraktion 
eingetriebenen Fremdkörper, wie Steine, 
Federn u. dgl., oder auch durch selbst- 
ständige Bewegung dorthin verirrten 
Parasiten (Ascariden, Distomen) von 
dem sich bildenden Eierweiss um- und 
darnach von der Eischale eingeschlossen 
werden. 

Die als Rudimente der becherförmigen 



Dotterhüllen des Eierstockes gedeuteten 
braunen Klümpchen, wie sie zuweilen 
im Ei gefunden werden, treten wohl mit 
dem Dotter durch den Trichter in den 
Eileiter. 

Auf gleichen Bildungsprozess dürfte 
das Vorkommen von Eiern mit zwei oder 
mehr Dottern oder eingeschlossenem 
zweiten Ei mit Schale zurückzuführen 
sein. *) 

Die in letzterer Arbeit bezeichnete 
abnorme Bildung von Federn am Eier- 
stocke und deren Eindringen von hier 
aus in Eileiter und Ei zweifle ich noch 
sehr an und glaube vielmehr an das Ein- 
dringen solcher von der Kloake aus auf 
die oben beschriebene Art. 

Bei dieser Gelegenheit muss ich auch 
des Vorkommens von Eiern erwähnen, 
welche nicht von einer festen Kalkschale, 
sondern von einer zähen Haut um- 
schlossen sind. 

IL Anatomie des Eies. 

An dem Ei unterscheiden wir: 

1. die kalkhaltige, feste, äussere 
Schale, welche im Innern von 
einem mehrschichtigen zähen 
Häutchen ausgekleidet ist ; inner- 
halb derselben 

2. das Eierweiss und, von diesem 
wieder umschlossen, gegen die 
Mitte desselben, 

3. den Dotter. 

Innerhalb der Kalkschale, und zwar 

*) Vergleiche Dr. H. Krabbe: „Ueber das 
Vorkommen fremder Körper im Vogelei" im 
Archiv für wissenschaftl. u. prakt. Tierheilkunde, 
II. Band, 1. Heft, S. 65; dann: „Würmer in 
Hühnereiern" in Zeitsehr. f. Fleischbeschau und 
Fleischproduktion, I. Band No. 4, S. 51. 
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Fleisch.-Ztg." bei Strafandrohung das Abkochen 
von Wttrsten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmutzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zar Verwendung riechenden Baumattrials in 
SohlaohthSfen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der ,tAllg. 
Fleisch .-Ztg." bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Carbolineum her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

— Eine deutsche Fleischerscbule ist am 
y(^ 15. April 1896 in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfluss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittetgesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis für die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fördern. 

Personallen. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachtliofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Eempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders zum 
Schlachthofinspektor in Münsterberg i. Schi., Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt Er ekel er 
von Steinheim zum Schlachthaus - Verwalter in 
Recklinghausen und (Tierarzt Dr. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthof Inspektor Glausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlachthofdirektor ernannt worden. 

Vakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Grehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof - Inspektor und Vieh markt- 
Inspektor (Gehalt je 2860 M., steigend bis 3750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

T r e b n i t z (Schi.) : Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
300 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof- Assistent zum I.Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof- Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den Bürgermeister. 

Viersen: Schlaohthofvorsteher zum 1 . Aagust 
1896. Meldungen an den Magistrat 

Besetzt : Schlachthaus - Tierarzt - Stellen io 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, Münsterbei^, 
Nürnberg. 

Personliehe Bitten. 

I. 

Die Herren Kollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung gröBserer 
Stücke starkflnnlgen Rlndfleisohes zu Versuchs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralschlachtbof. 
IL 

Bei der grossen Seltenheit und Wicbtigiieit 
des Echinococcus moltilocularis bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Gebiete beschränkten Vor- 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll fuhren und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordscliweiz, 
ferner von den österreichischen Alpenländem 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der medizin. Klinik zu Innsbruck. 

ni. 

Der Unterzeichnete bittet die Herren Schlacht- 
hoftierärzte höf liebst um die sehr gefällige Ueber- 
Sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und Cooper- 
scher Drüse vom Hono^t Es genügen je 3 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich- 
tigten Untersuchungen müssten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauchhöhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die er* 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 

Dank! 

Dr. Disselhorst, 

Prosektor an der Universität Tübingen. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. OsterUg. — Verlag von Richard Sohoets, Berlin. 
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lieber Untersuchung von Eiern. 

Von 

G. Drechsler- München, 

StSdt. Bezirks- and Obertferarxt. 

Die Berufung als Sachverständiger in 
einem Zivilprozesse wegen Differenzen 
bei Lieferung von Eiern und das Be- 
streben, mein Gutachten nicht nur auf 
die bezügliche Litteratur, sondern auch 
auf eigene Beobachtungen gründen zu 
können, haben mich veranlasst, ver- 
schiedene Untersuchungen an Eiern vor- 
zunehmen, und ich glaube im allgemeinen 
Interesse zu handeln, wenn ich deren 
Resultate der Veröifentlichung übergebe. 

I. Allgemeines and Yorkommen von 
Fremdkörpern in Eiern. 

Streifen wir kurz die Entwickelung des 
Vogeleies, so ergiebt sich, dass der Dotter 
desselben sich am Eierstocke des Mutter- 
tieres entwickelt, nach voller Reife sich 
von der Hülle löst und durch den Trichter 
in den Eileiter gelangt, in welchem das 
Eierweiss und die Schale zugebildet 
werden. 

Während des letzteren Prozesses dürfte 
auch die in der Litteratur verzeichnete 
Einverleibung fremdartiger Körper 
in den Ei-Inhalt in der Weise erfolgen, 
dass die wohl zumeist von der Kloake 
aus in den Eileiter, entweder durch den 
Begattungsakt oder durch Afterkontraktion 
eingetriebenen Fremdkörper, wie Steine, 
Federn u. dgl., oder auch durch selbst- 
ständige Bewegung dorthin verirrten 
Parasiten (Ascariden, Distomen) von 
dem sich bildenden Eierweiss um- und 
darnach von der Eischale eingeschlossen 
werden. 

Die als Rudimente der becherförmigen 



Dotterhüllen des Eierstockes gedeuteten 
braunen Klümpchen, wie sie zuweilen 
im Ei gefunden werden, treten wohl mit 
dem Dotter durch den Trichter in den 
Eileiter. 

Auf gleichen Bildungsprozess dürfte 
das Vorkommen von Eiern mit zwei oder 
mehr Dottern oder eingeschlossenem 
zweiten Ei mit Schale zurückzuführen 
sein. *) 

Die in letzterer Arbeit bezeichnete 
abnorme Bildung von Federn am Eier- 
stocke und deren Eindringen von hier 
aus in Eileiter und Ei zweifle ich noch 
sehr an und glaube vielmehr an das Ein- 
dringen solcher von der Kloake aus auf 
die oben beschriebene Art. 

Bei dieser Gelegenheit muss ich auch 
des Vorkommens von Eiern erwähnen, 
welche nicht von einer festen Kalkschale, 
sondern von einer zähen Haut um- 
schlossen sind. 

II. Anatomie des Eies. 

An dem Ei unterscheiden wir: 

1. die kalkhaltige, feste, äussere 
Schale, welche im Innern von 
einem mehrschichtigen zähen 
Häutchen ausgekleidet ist; inner- 
halb derselben 

2. das Eierweiss und, von diesem 
wieder umschlossen, gegen die 
Mitte desselben, 

3. den Dotter. 

Innerhalb der Kalkschale, und zwar 

*) Vergleiche Dr. H. Krabbe: „üeber das 
Vorkommen fremder Körper im Vogelei" im 
Archiv für wissenschaftl. u. prakt. Tierheilkunde, 
II. Band, 1. Heft, S. 65; dann: „Würmer in 
Hühnereiern" in Zeitschr. f. Fleischbeschau und 
Fleischproduktion, I. Band No. 4, S. 51. 
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Fleisch.-Ztg." bei Strafandrohung das Abkochen 
von Würsten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmatzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zar Verwendung riechenden Baumaterials in 
SchlaohthSfen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der „Allg. 
Fleisch.-Ztg." bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Carbolineum her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

— Eine deutsche Fleischerscbule ist am 
^ 15. April 1896 in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfiuss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittelgesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis für die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fördern. 

Personalien. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachthofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Eempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders ssum 
Schlachthof Inspektor in Münsterberg i. Schi, Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt K r e k e l e r 
von Steinheim zum Schlachthaus - Verwalter in 
Recklinghausen und (Tierarzt Di*. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthof Inspektor Clausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlachthofdirektor ernannt worden. 

Vakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Grehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof- Inspektor und Viehmarkt- 
Inspektor (Gehalt je 2850 M., steigend bis 3750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

Trebnitz (Schi.): Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
300 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof-Assistent zum I.Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof- Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizuog). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den BürgermeiBter. 

Viersen: Schlaohthofvorsteber zum 1. August 
1896. Meldungen an den Magistrat. 

Besetzt: Schlachthaus - Tierarzt - Stellen io 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, Münsterbeiig, 
Nürnberg. 

Persönliche Bitten. 

I. 

Die Herren Rollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung grösserer 
Stücke starkfinnlgen Rindfleisches zu Versuchs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralschlachtbof. 

II. 

Bei der grossen Seltenheit und Wichtigkeit 
des Echinococcus multilocularis bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event. Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Gebiete beschränkten Vor- 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll fuhren und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordschweiz, 
ferner von den öiterreichischen Alpenländern 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der medizin. Klinik zu Innsbruck. 

ni. 

Der Unterzeichnete bittet die Herren Schlaeht- 
hoftierärzte höflichst um die sehr gefällige Ueber» 
Sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und Cooper- 
scher Drüse vom Hengst EsgenügenjeS 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich- 
tigten Untersuchungen müssten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauchhöhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die er- 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 

Dank! 

Dr. Disselhorst, 

Prosektor an der Universität Tübingen. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. Ostertag. — Verlag yon Richard Schoetx, Berlin- 
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Ueber Untersuchung von Eiern. 

Von 

6. Drechsler- MüncheD, 

Stidt Kezirks- und Oboriierarxt. 

Die Berufung als Sachverständiger in 
einem Zivilprozesse wegen Differenzen 
bei Lieferung von Eiern und das Be- 
streben, mein Gutachten nicht nur auf 
die bezügliche Litteratur, sondern auch 
auf eigene Beobachtungen gründen zu 
können, haben mich veranlasst, ver- 
schiedene Untersuchungen an Eiern vor- 
zunehmen, und ich glaube im allgemeinen 
Interesse zu handeln, wenn ich deren 
Resultate der Veröffentlichung übergebe. 

I. Allgemeines and Yorkommen von 
Fremdkörpern in Eiern. 

Streifen wir kurz die Entwickelung des 
Vogeleies, so ergiebt sich, dass der Dotter 
desselben sich am Eierstocke des Mutter- 
tieres entwickelt, nach voller Reife sich 
von der Hülle löst und durch den Trichter 
in den Eileiter gelangt, in welchem das 
Eierweiss und die Schale zugebildet 
werden. 

Während des letzteren Prozesses dürfte 
auch die in der Litteratur verzeichnete 
Einverleibung fremdartiger Körper 
in den Ei-Inhalt in der Weise erfolgen, 
dass die w^ohl zumeist von der Kloake 
aus in den Eileiter, entweder durch den 
Begattungsakt oder durch Afterkontraktion 
eingetriebenen Fremdkörper, wie Steine, 
Federn u. dgl., oder auch durch selbst- 
ständige Bewegung dorthin verirrten 
Parasiten (Ascariden, Distomen) von 
dem sich bildenden Eierweiss um- und 
darnach von der Eischale eingeschlossen 
werden. 

Die als Rudimente der becherförmigen 



Dotterhüllen des Eierstockes gedeuteten 
braunen Klümpchen, wie sie zuweilen 
im Ei gefunden werden, treten wohl mit 
dem Dotter durch den Trichter in den 
Eileiter. 

Auf gleichen Bildungsprozess dürfte 
das Vorkommen von Eiern mit zwei oder 
mehr Dottern oder eingeschlossenem 
zweiten Ei mit Schale zurückzuführen 
sein. *) 

Die in letzterer Arbeit bezeichnete 
abnorme Bildung von Federn am Eier- 
stocke und deren Eindringen von hier 
aus in Eileiter und Ei zweifle ich noch 
sehr an und glaube vielmehr an das Ein- 
dringen solcher von der Kloake aus auf 
die oben beschriebene Art. 

Bei dieser Gelegenheit muss ich auch 
des Vorkommens von Eiern erwähnen, 
welche nicht von einer festen Kalkschale, 
sondern von einer zähen Haut um- 
schlossen sind. 

II. Anatomie des Eies. 
An dem Ei unterscheiden wir: 
1. die kalkhaltige, feste, äussere 
Schale, welche im Innern von 
einem mehrschichtigen zähen 
Häutchen ausgekleidet ist; inner- 
halb derselben 
I 2. das Eierweiss und, von diesem 

wieder umschlossen, gegen die 
i Mitte desselben, 

3. den Dotter. 
' Innerhalb der Kalkschale, und zwar 

, *) Vergleiche Dr. H. Krabbe: „Ueber das 
Vorkommen fremder Körper im Vogelei" im 
! Archiv für wissenschaftl. u. prakt. Tierheilkunde, 
I II. Band, 1. Heft, S. 65; dann: „Würmer in 
I Hühnereiern" in Zeitschr. f. Fleischbeschau und 
I Fleischproduktion, I. Band No. 4, S. 51. 
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V 



Fleisch.-Ztg/* bei Strafandrohung das Abkochen 
von WttrBten in Kesseln, in welchen gelegentlich 
auch schmutzige Wäsche abgebrüht wird. 

— Zur Verwendung riechenden Baumaterials in 
SchiachthSfen. Das neueröffnete Schlachthaus 
zu Bischofsburg musste nach der ,)Allg. 
Fleisch.- Ztg." bis auf weiteres wieder geschlossen 
werden, da das in demselben geschlachtete 
Fleisch einen üblen Geruch annahm. Der üble 
Geruch rührte von Carbolineum her, welches 
zum Streichen der hölzernen Balken, Träger 
und Ständer verwendet worden war. 

— Eine deutsche Fleisoherscbule ist am 
15. April 1896 in Worms errichtet worden. Der 
Lehrplan der Fachschule ist sehr reichhaltig; er 
umfasst neben den rein gewerblichen und kauf- 
männischen Thematen auch die Tierkrankheiten 
und ihren Einfluss auf das Fleisch, Mikroskopie, 
Fleischkontrolle und die Nahrungsmittelgesetz- 
gebung. Der Besuch der Schule wird somit auch 
dazu beitragen, das Verständnis flir die Aufgaben 
der Fleischbeschau bei den angehenden Gewerbe- 
treibenden zu fordern. 

Personalien. 

Schlachthausinspektor Schubert aus Arn- 
stadt i. Th. zum Schlachthofdirektor in Glauchau, 
Tierarzt Kempfer aus Bromberg zum Schlacht- 
hofinspektor zu Exin, Tierarzt Anders zum 
Schlachthof inspektor in Münsterberg i. Schi., Tier- 
arzt Schach e von Berlin zum Schlachthof- 
Assistenz-Tierarzt in Elberfeld, Tierarzt Krekel er 
von Steinheim zum Schlachthaus- Verwalter in 
Recklinghausen und (Tierarzt Dr. Baals zum 
städtischen Hilfstierarzt in Nürnberg gewählt 

Schlachthofinspektor Clausnitzer zu Dort- 
mund ist zum Schlaclithofdirektor ernannt worden. 

Vakanzen. 

Breslau, Dortmund, Danzig, Röslin 
(siehe Heft 3, 6 und 7 der Zeitschrift). 

Aachen: 2. Schlachthof-Tierarzt (2000 Mark 
Gehalt). Bewerbungen an Schlachthofdirektor 
Bockelmann. 

Breslau: Schlachthof- Obertierarzt (4000 M. 
Gehalt, steigend bis 5200 M., und freie Wohnung) 
Bewerbungen an den Magistrat. 

— Schlachthof- Inspektor und Viehmarkt- 
Inspektor (Gehalt je 2860 M., steigend bis 3750 M.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

Trebnitz(Schl.): Schlachthof- Verwalter zum 
1. August (Einkommen 1950 M. und freie Wohnung, 
800 M. Kaution verlangt). Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Graudenz: Schlachthof- Assistent zum I.Juni 
(Gehalt 1800 M. neben freier möblierter Wohnung 
und Beheizung). Meldungen bis 6. Mai an die 
Schlachthof-Verwaltung. 

Hersfeld: Schlachthof- Verwalter (Anfangs- 



gehalt 1500 M., freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 18. Mai an den Bürgermeister. 

Viersen: Schlachthofvorsteher zum I.August 
1896. Meldungen an den Magistrat 

Besetzt : Schlachthaus - Tierarzt - Stellen in 
Apolda, Elberfeld, Recklinghausen, Münsterberg, 
Nürnberg. 

Persönliche Bitten. 

I. 

Die Herren Kollegen bittet der Unterzeichnete 
um gefällige unfrankierte Zusendung grösserer 
Stücke starkfinnigen Rindfleisches zu Versuchs- 
zwecken. Tierarzt Glage, 

Hannover, Zentralschlachtbof. 
II. 

Bei der grossen Seltenheit und Wichtigkeit 
des Eohlnococous maltilocalaris bei Menschen und 
Tieren, den Beziehungen und event. Zusammen- 
hang desselben und bei dem auf ganz bestimmte, 
eng begrenzte geogr. Gebiete beschränkten Vor- 
kommen des menschlichen multiloc. Echinococc. 
wäre es von grösstem Interesse und sehr 
wünschenswert, wenn die P. T. Herren Schlacht- 
haustierärzte gütigst Protokoll führen und ge- 
naue Aufzeichnungen machen würden über die 
Herkunft der mit Echinococc. multiloc. 
behafteten Tiere. 

Echin. multil. kommt beim Menschen bekannt- 
lich in Bayern, Württemberg, der Nordschweiz, 
ferner von den öiterreichischen Alpenländem 
namentlich in Tirol und den angrenzenden 
Gegenden Salzburgs, dann in Steiermark vor. 

Es kämen sonach besonders aus diesen ge- 
nannten Gegenden stammende Tiere bei den 
Nachforschungen in Betracht. Einschlägige Be- 
obachtungen mögen an dieser Stelle oder gütigst 
dem Unterzeichneten direkt mitgeteilt werden. 

Dr. Adolf Posselt, 
Assist, der medizin. Klinik zu Innsbruck. 

III. 
Der Unterzeichnete bit tet die Herren Schlacht- 
hoftierärzte höf lieh st um die sehr gefällige Ueber^ 
Sendung kleinster (höchstens halberbsengrosser) 
Stückchen von Samenblase, Ampulle d. 
Vas deferens, Prostata und oo per- 
scher Drüse vom Hengst Es genügen je 3 
bis 4 Stückchen. Im Interesse der beabsich- 
tigten Untersuchungen müssten die genannten 
Präparate sofort nach Eröffnung der Bauch höhle 
entnommen, in gesättigte wässerige 
Sublimatlösung gelegt und mir möglichst 
ohne Zeitverlust zugesandt werden. Die er* 
wachsenden Kosten bitte ich durch Nachnahme 
erheben zu wollen. Im voraus verbindlichsten 
Dank! 

Dr. Disselhorst, 

Prosektor an der Universität Tübingen. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. OsterUi;. — Verlag von Riebard Sohoets, Berlin. 
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Original-Abhandlungen. 

(Nachdruck rerboten.) 



Ueber Untersuchung von Eiern. 

Von 

6. Drechsler- München, 

Stidt. Rcxfrks- und Obenlerarzt. 

Die Berufung als Sachverständiger in 
einem Zivilprozesse wegen Differenzen 
bei Lieferung von Eiern und das Be- 
streben, mein Gutachten nicht nur auf 
die bezügliche Litteratur, sondern auch 
auf eigene Beobachtungen gründen zu 
können, haben mich veranlasst, ver- 
schiedene Untersuchungen an Eiern vor- 
zunehmen, und ich glaube im allgemeinen 
Interesse zu handeln, wenn ich deren 
Resultate der Veröffentlichung übergebe. 

I. Allgemeines and yorkommen von 
Fremdkörpern in Eiern. 

Streifen wir kurz die Entwickelung des 
Vogeleies, so ergiebt sich, dass der Dotter 
desselben sich am Eierstocke des Mutter- 
tieres entwickelt, nach voller Reife sich 
von der Hülle löst und durch den Trichter 
in den Eileiter gelangt, in welchem das 
Eierweiss und die Schale zugebildet 
werden. 

Während des letzteren Prozesses dürfte 
auch die in der Litteratur verzeichnete 
Einverleibung fremdartiger Körper 
in den Ei-Inhalt in der Weise erfolgen, 
dass die wohl zumeist von der Kloake 
aus in den Eileiter, entweder durch den 
Begattungsakt oder durch Afterkontraktion 
eingetriebenen Fremdkörper, wie Steine, 
Federn u. dgl., oder auch durch selbst- 
ständige Bewegung dorthin verirrten 
Parasiten (Ascariden, Distomen) von 
dem sich bildenden Eierweiss um- und 
darnach von der Eischale eingeschlossen 
werden. 

Die als Rudimente der becherförmigen 



Dotterhüllen des Eierstockes gedeuteten 
braunen Klümpchen, wie sie zuweilen 
im Ei gefunden werden, treten wohl mit 
dem Dotter durch den Trichter in den 
Eileiter. 

Auf gleichen Bildungsprozess dürfte 
das Vorkommen von Eiern mit zwei oder 
mehr Dottern oder eingeschlossenem 
zweiten Ei mit Schale zurückzuführen 
sein. *) 

Die in letzterer Arbeit bezeichnete 
abnorme Bildung von Federn am Eier- 
stocke und deren Eindringen von hier 
aus in Eileiter und Ei zweifle ich noch 
sehr an und glaube vielmehr an das Ein- 
dringen solcher von der Kloake aus auf 
die oben beschriebene Art. 

Bei dieser Gelegenheit muss ich auch 
des Vorkommens von Eiern erwähnen, 
welche nicht von einer festen Kalkschale, 
sondern von einer zähen Haut um- 
schlossen sind. 

IL Anatomie des Eies. 
An dem Ei unterscheiden wir: 

1. die kalkhaltige, feste, äussere 
Schale, welche im Innern von 
einem mehrschichtigen zähen 
Häutchen ausgekleidet ist; inner- 
halb derselben 

2. das Eierweiss und, von diesem 
wieder umschlossen, gegen die 
Mitte desselben, 

3. den Dotter. 

Innerhalb der Kalkschale, und zwar 

*) Vergleiche Dr. H. Krabbe: „üeber das 
Vorkommen fremder Körper im Vogelei** im 
Archiv für wissenschaftl. u. prakt. Tierheilkunde, 
II. Band, 1. Heft, S. 65; dann: „Würmer in 
Hühnereiern'' in Zeitschr. f. Fleischbeschau und 
Fleischproduktion, I. Band No. 4, S. 51. 
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zwischen den Schichten der inneren 
häutigen Auskleidung derselben, beob- 
achtet man noch einen mit Luft aus- 
gefüllten Hohlraum von grösserer oder 
geringerer Ausdehnung — Laftkammer — 
zumeist am stumpferen Ende, seltener 
seitlich oder am spitzeren Ende befindlich. 

Dieser Luftraum ist für. die Be- 
urteilung der Eier in Bezug auf ihr 
Alter sehr wesentlich. 

Ich glaube annehmen zu dürfen, dass 
bei Bildung des Eies im Eileiter dieser 
Luftraum nicht speziell gebildet wird, 
sondern dass das Ei den Eileiter voll ge- 




füllt verlässt und dass der Luftraum 
bezw. die Luftkammer sich ausserhalb 
des tierischen Körpers erst entwickelt. 

Die erste Anregung hierzu dürfte die 
nach dem Legeakte erfolgende, natur- 
gemäss durch die Abkühlung veranlasste 
Kontraktion des Ei-Inhaltes geben, 
eine Volums Verminderung, welche ein Ein- 
dringen der Lnft durch die Schale, und 
zwar an der hierfür geeignetsten Stelle, 
veranlasst. 

Diese Luftkammer, bei dünnschaligen, 
leicht durchsichtigen, hellen Eiern nicht 
schwer zu beobachten, ist anfangs von 
geringer Ausdehnung, den Inhalt von der 
Schale wenig abhebend; mit zunehmen- 
dem Alter des Eies nimmt dagegen 
die Luftkammer an Volumen zu, 



so dass sich die solche nach Innen ab- 
I schliessende Schalenhautschicht abflacht, 
I mehr und mehr von der Schale abhebt 
I und schlieaslich gegen den Inhalt zu aus- 
I buchtet, bis die Luftkammer die Kugel- 
! form aufweist. (Vergl. die Figuren I. II 
i u. in.) 

Die Luftkammer des eintägigen Eies 
I hat einen Durchmesser von 17—20 mm 
i entsprechend der Grösse eines 5 Pf.- bis 
' lü Pf.- Stückes, nach 6 Wochen hat die- 
I selbe einen Durchmesser von etwa 26 mm, 

nach 15 Wochen von 31 und nach 4';, 
, Monaten von Säp mm. 

Je älter das Ei und somit je grösser die 

Lufikammer, desto leichter ist diese bei 
I Untersuchung des Eies bemerkbar. Eier, 
I deren Luftraum gegen den Ei-Inhalt aus- 
! gebaucht ist, sind als ältere Eier — etwa 
1 2 Monate alt — anzusprechen. Bei weiterer 
I Lagerung vergrössert sich dieLuffkammer 

immer mehr, und zwar derart, dass sie einen 
, grösseren Querdurchmesser bekommt und 
j 7* — V* und mehr des Längsdurchmessers 
j vom Ei einnimmt. In solchem Zustande 
I sind dann die Eier absolut verdorben. 
I Eierschale. Die Eierschale ist kalk- 

I haltig, lest, spröde und leicht zerbrechlich, 

sie ist von verschiedener Stärke und Farbe 

und für durchfallendes Licht leicht durch- 
1 scheinend. 

Die Farbe der Hühiereicr, des eigent- 
\ liehen Handelsartikels, ist rein wei«s bis 
' bräunlichgelb; je dunkler die Schale und 

je stärker solche ist, desto weniger hell 

durchscheinend ist das Ei. Im übrigen 
' kommen selbst an einem und demselben Ei 
. verschiedene , mehr oder weniger hell 

durchscheinende Stellen vor. 
j Das absolute (gewicht der Eischale 
; bewegte sich bei 32 untersuchten Eiern, 

reinlich ausgeleert und frisch gewogen, 
j zwischen 4,409 bis ö,875 g. Bei zwei 
1 Hühnereiern mit je 2 Dottern ergab die 
! Schale 6,678 g bezw. 9,130 g. 

Das spezifische Gewicht der Schalen 
j bewegte sich bei 5 Eiern zwischen 1,741 und 
! 2,134; '2 Eier mit je 2 Dottern ergaben 
I 1,866 bezw. 2,062 spezifisches Gewicht. 
[ Das Gewicht der Schale .betrug bei 
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einem mittelgrossen Ei 9,39 pCt. und bei 
2 Eiern mit je 2 Dottern 8,30 pCt. bezw. 
10,26 pCt. vom Gewichte des ganzen Eies. 
Bei 4 Markteiern variierte das Gewicht 
der Schale zwischen 5,447 bis 6,693 g, 
resp. zwischen 9,58 pCt. and 1 1 ,44 pCt. des 
Gesamtgewichtes vom Ei, das spezifische 
Gewicht zwischen 1,7025 bis 2,0304. 
Bei Enteneiern ergab die Schale: 
Ei mit 1 Dotter 7,455 g; mit je 2 
Dottern: 13,505 g und 13,265 g, oder: 
10,37 pCt. 10,09 pCt, und 9,48 pCt. des 
Gesamtgewichtes vom Ei. Das spezifische 
Gewicht der Schale des ersteren Eies 
betrug: 2,085. 

Eierwelss. Das Eierweiss bildet die 
grössere Masse des ganzen Eies, es ist 
hell, klar, durchsichtig und lässt 2 Hanpt- 
schichten unterscheiden, nämlich eine 
mehr leicht flüssige, helle, klare Schichte 
und eine mehr kohärente gallertige, aber 
gleichfalls klare Schicht. 

Bei 3 untersuchten, 1 — 5 Tage alten 
Hühnereiern ergab das Eierweiss: 
absolutes Gewicht: 

(Ei 1 Dotter) 33^34 g = 57,49 pCt. d. Gesamteies 
(Ei 2 Dotter) 49,453 „ - 61,50 pCt. „ 
( desgl. ) 50,010 „ ^ 56,19 pCt „ 

spezifisches Gewicht: 
1,041G; 1,0416; 1,0400. 
Bei 4 frischen Markteiern schwankte 
das Gewicht des Eiweisses zwischen 
30,466 g und 35,773 g, bezw. zwischen 
56,21 und 62,41 pCt. des Gesamtgewichtes 
vom Ei. Das spezifische Gewicht betrug 

1,0400. 

Bei Enteneiern (Pekingenten) ergab 
das Eierweiss: 

absolutes Gewicht: 

(Ei 1 Dotter) 41,925 g - 53,29 pCt des Gesamteies 
(Ei 2 Dotter) 65,245 „ - 48,79 pCt , 
( desgl. ) 71,395 „ = 51.07 pCt. „ 

spezifisches Gewicht: 

(Ei 1 Dotter) 1,0390. 

Eidotter« Der Dotter des Eies bildet 
dessen Mitte, ist kugelig, von einer 
zarten Haut umkleidet und von mehr 
oder weniger dunkelgelber Farbe. 

Von dem Dotter aus ragt nach den 
2Polen je ein pfropfenzieherartig gedrehter, 
zart- bindegewebiger Strang, sich all- 
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mählich auflösend, in das Eierweiss, 
während zwischen Dotter und Eierweiss 
an der häutigen ümkleidung der etwas 
heller gefärbte, etwa hanfkomgrosse 
Hahnentritt, das Keimbläschen, be- 
merkbar ist. 

Das absolute Gewicht des Dotters 
von Hühnereiern bewegte sich bei 5 Hüh- 
nereiern zwischen 16,057 und 19,862 g, im 
Mittel 17,99 g und betrug zwischen 28,01 
und 33,12 pCt. des Gesamtgewichtes 
vom Ei. 

Das spezifische Gewicht des Dotters 
lag zwischen 1,0330 und 1,0349. 

Bei zwei Hühnereiern mit je 2 Dottern 
ergab die Dottermasse 24,281 und 29,857 g, 
d. i. 30,20 bezw. 33,55 pCt. des ganzen 
Eies, das spezifische Gewicht desselben 
betrug 1,0312 bezw. 1,0330. 

Bei einem Entenei wog der Dotter 
22,540 g, d. i. 31,34 pCt. des ganzen Eies, 
und zeigte ein spez. Gew. von 1,020. 

Bei 2 Enteneiern mit je 2 Dottern 
ergab die Dottermasse 55,00 bez. 55,155 g, 
d. i. 41,12 bezw. 39,45 pCt. des ganzen 
Eies. 

Bei einer krepierten Ente wogen die 
vorhandenen 2 grössten, aus dem Kelche 
ausgeschälten Dotter 28,900 bezw. 
26,460 g und ergaben ein gemeinsames 
spez. Gew. von 1,02354. 

Bemerken muss ich hier, dass es mir 
nicht gelang, die Dotterhaut vollkommen 
vom Eiweiss zu befreien, dass ich aber 
stets darauf achtete, möglichst geringe 
Menge von Eiweiss an dem Dotter haften 
zu lassen. 

IIL Grösse and Gewieht der Eier^ 
Gewichtsverlaste beim Lagern. 

a) Grösse. 
Der Längendurchmesser der Eier 
bewegte sich- zwischen 47,8 bis 62,2 mm, 
lind zwar derart, dass bei 197 untersuchten 
Eiern gefunden wurde 

4 mal der Längend archm. unter 50,0 mm 
114 „ „ „ von 50,0 bis 54,9 mm 

69 „ „ „ „ 65,0 „ 59,9 mm 

10 „ „ „ „ 60,0mm u.darttb. 

Bei 3 Eiern mit je 2 Dottern betrug 
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der Längenduichmesser 62,6 mm, 6i>,6 mm 
lind 73,2 mm. 

Der Querdurchmesser der gleichen 
Eier bewegte sich zwischen 35,2 bis 
45,2 mm, und zwar: 

3 mal der Querdurchm. unter 37,0 mm 
62 „ „ „ von 37,0 bis 39,9 mm 

129 ,, „ „ „ 40,0 „ 44,1 mm 

3 „ „ „ „ 46,0 mmu.dartib. 

Die 3 doppeldotterigen Eier ergaben 
einen Querdurchmesser von 43,1 mm, 
46,0 mm und 47,2 mm. 

b) Gewicht (absolutes). 

Frisch gelegte, nicht über 24 Stunden 
alte Eier — 45 Stück — ergaben ein 
absolutes Gewicht zwischen 43,070 bis 
65,471 g, und zwar: 

2 Eier unter 45 g 

4 „ von 45,0—49,999 g 

10 „ „ 50,0—54,999 „ 

11 „ „ 55,0—59,999 
16 „ „ 60,0—64,999 

2 „ „ 65,0 g u. darüber. 

Als Durchschnittsgewicht ergab 
sich hieraus für ein frisch gelegtes Ei 
57,268 g. 

Die Abwägung von 86 Markteiern un- 
bekannten Alters, teilweise verdorben, 
ergab : 

8 Stück unter 40,0 g 

11 „ von 40,0 bis 44,999 g 

28 „ „ 45,0 „ 49,999 „ 

29 „ M 50,0 „ 54,999 ,. 
I ,, •, oo,u ,, oJ,y«7t7 ,, 
3 „ „ 60,0 ,, 64,999 „ 

Ausserdem ergaben 3 frisch gelegte 
Eier mit je 2 Dottern ein absolutes 
Gewicht von 65,425 g, 80,412 g und 
95 g (das letztere Gewicht auf Grund 
mündlicher Mitteilung, verbürgt durch 
die Glaubwürdigkeit der Person und die 
Dimensionen der meinerseits gemessenen 
ausgeblasenen Eischale). 

c) Spezifisches Gewicht: 

Bei 43 uDtersuchten frisch gelegten, nicht über 
24 Stunden alten Eiern bewegte eich das epez. 
Gew. zwischen 1,0686 bis 1,0903 und ergab einen 
Durchschnitt von 1,0845. 



12 Stück Kalkeier ergaben 1,0750—1,0957, 
38 „ sog. frische Markteier ergaben 

1,0543—1,0901, 
16 „ als verdorben erkannte Eier er- 
gaben 0,9090-1,0740. 



d) Gewichts-Verluste der Eier bei 
längerem Liegen. 

In der Zeit vom 9. April bis 25. Juni, 
also durch 77 Tage, in einem nordwärts 
gelegenen trockenen Zimmer frei auf- 
bewahrte 10 Eier verloren an absol. 
Gewicht per Stück bei einem Durch- 
schnittsgewicht von 54,216 g — frisch 
gelegt — : 4,294 g, d. i. 7,92 pCt. Der 
durchschnittliche tägliche Verlust betrug 
0,0558 g, d. i. 0,103 pCt. des Gesamt- 
gewichtes vom Ei. 

Unter gleichem Verhältnisse frei auf- 
bewahrte 4 Eier verloren in der Zeit vom 
18. September 1894 bis 6. Februar 1895 
(141 Tage) bei einem Durchschnittsgewichte 
zu 62,275 g — frisch gelegt — per Stück 
9,202 g, d. i. 14,9 pCt.; per Stück und 
Tag 0,0652 g oder 0,104 pCt. des Ge- 
samtgewichtes vom Ei. 

Dieselben Eier verloren in der gleichen 
Zeit, bei einem spez. Durchschnittsgewichte 
von 1,0823 bezw. 1,0842, an spez. Gewichte : 
0,1002 bezw. 0,1764, d. i. 9,26 pCt. bezw. 
16,27 pCt, oder pro Stück und Tag: 
0,0014 - 0,129 pCt. bezw. 0,00125 = 
0,116 pCt. 

In der Zeit vom 18. September bis 
6. Februar 1895 verloren 3 im gleichen 
Lokale aufbewahrte, aber mit Schellack 
überzogene Eier, bei einem absol. Durch- 
schnittsgewichte von 53,059 g: 0,557 g 
= 1,05 pCt. (gegen 14,9 pCt. ohne Ueber- 
zug) oder pro Stück und Tag 0,0040 g « 
0,0075 pCt. An spez. Gew. verloren sie 
pro Stück und Tag 0,000097 (g^gen 0,00125 
ohne Ueberzug). 

Es dürfte nicht ohne Interesse sein, 
die Minderung des spez. Gew. bei 
trocken gelagerten Eiern genauer zu über- 
sehen, wozu nachfolgende Zusammen- 
stellung dienen möge: 
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Durchschnittl. spez. Gewicht der Kier: 



frisch ! 
gelegtl 



13 



23 



nach UmfluBB von Tagen* 
38 42 47 I 59 66 



76 



96 106 I 141 



1,0823 1,0660 



1,0842 



1,0593 



1,0376 



1,0584 



1,0236 1,0118 ; 



1,0383 



Die Eier lagen uupräpariert, frei in 
nordwärts gelegenen Zimmern mit stets 
geöffnetem Fenster, insoweit nicht bei 
letzterem Versuche das Schliessen des 
Fensters durch Frost bedingt war. Bei 
Lagerung der Eier an sonnigem waimem 
Orte dürfte der jeweilige Gewichtsverlust 
sich vergrössern. 

Bei Lagerung von frischen Eiern in 
feuchtem Häcksel betrug der Durchschnitts- 
verlust pro Ei: 

a) bei 3 unpräparierten, durchschnittlich 

51,91 g schweren Eiern in 66 Tagen 
= 2,856 g und 0,0553 spez. Gewicht, 

b) bei 3 mit Schellack überzogenen, durch- 

schnittlich 60,G8 g schweren Eiern in 
141 Tagen = 0,557 g und 0,0065 spez. 
Gewicht. 
Bei Enteneiern — frisch gelegt — 
erhielt ich folgende Resultate: 



Art des Eies 



Längen- Quer- 
durch- durch- 
messer messer 
mm mm 



absol. 
Gewicht 



apez. 
Gewicbl 



1) Peking-Ente — ein- 
faches Ei 

2) desgl. — Ei mit 
2 Dottern 

3) desgl. desgl. 

4) desgl. desgl. 

5) Ei einer kleinen 
Landente 



69 I 45,7 71,920 1,0770 



79,41 53,7 133,750,1,0745 
82,1 54,3 139,80511,0720 



77,4 55,2 1134,660 



66 I 45 



1,0705 



Das unter Nummer 4 verzeichnete 
Entenei verlor nach IStägigem Liegen 
2,454 g, und hierbei sank das spezifische 
Gewicht auf 1,0510. 

(Schluss folgt.) 



Die Gefrierpunktsbestimmung der Milch 
als Mittel zur Entdeckung und quantita- 
tiven Bestimmung von Wasserzusatz. 

Von 

H. J. Hamburger-Utrecht. 

Bei der Bestimmung der osmotischen 
Spannkraft verschiedener Körperfltissig- 



I 



,1,0139 



0,9821 0,9695 



0,9667 0,9078 



12 Eier aufgelegt, 
zuletzt noch 5 Eier 

vorhanden. 

4 Eier aufgelegt 

bis zum Schlüsse 

des Versuches. 



keiten unter verschiedenen physiologi- 
schen Bedingungen stellte sich heraus, 
dass die Qefrierpunkterniedrigung der 
Milch verschiedener Tiere eine ziemlich 
konstante Grösse ist. 

Dies brachte mich auf den Gedanken, 
dass es durch Benutzung des genannten 
Umstandes vielleicht möglich sei, die 
Beimischung relativ kleiner Quanti- 
täten Wasser zu der Milch zu entdecken. 
Erreicht ja die gegenwärtige Methode 
der Gefrierpunktsbestimmung eine Ge- 
nauigkeit, welche ohne Schwierigkeit 
Differenzen von Vsoo ® C. auffinden lässt 
(Methode Beckmann).*) 

*} Die GefrierpunkterniedriguDgs-Methode be- 
ruht bekanntlich auf dem Prinzip, dass bei Ab- 
kühlung einer Salzlösung die WasserteiJchen 
durch die Anziehung von Salz zu Wasser, 
so zu sagen, zurückgehalten werden, sich mit 
einander zu Eis zu verbinden. Je grösser 
also die Kraft ist, mit welcher das Salz das 
V7asser anzieht, desto schwerer gefriert das 
Wasser, mit andern Worten, desto tiefer liegt 
der Gefrierpunkt der Salzlösung unter dem des 
reinen Wassers. Die Gefrierpunkterniedrigung 
ist dann auch ein Mass fiir die Kraft, mit welcher 
in einer Salzlösung das Salz Wasser anzieht 
(Kaoul, Coppet). 

Im Apparat von Beckmann wird nun in 
unserem Fall festgestellt, um wieviel Teile eines 
Grades C. der Gefrierpunkt der Milch unter dem 
des destillierten Wassers liegt. 

Man bedient sich hierbei eines sehr empfind- 
lichen Thermometers, welches Hundeilstel von 
Graden zu messen und Tausendstel zu schätzen 
erlaubt. 

Ich pflege für jede Flüssigkeit drei Gefrier- 
punktbestimmungen auszuführen mit derselben 
Portion, und zwar so, dass ich nach dem ersten 
Gefrieren das in der Flüssigkeit gebildete Eis 
eben schmelzen lasse, um dann sofort wieder 
aufs Neue gefrieren zu lassen u. s. w. Aut 
diese Weise dauert das zweite und dritte Ge- 
frieren nur kurze Zeit (vergl. H.J.Hamburger 
„Ueber die Bestimmung der osmotischen Spann- 
kraft von physiologischen u. pathologischen serösen 
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Bedenkt l^man nun, dass die GeMer- 
punkterniedrigung der Milch schwankt 
am 0,56 C, so folgt hieraus, dass eine Bei- 



mischung von -7~- X 100 

Ü,5C 



1 7o Wasser 



gefunden werden kann. Es entsteht nun 
aber die Frage, wie gross innerhalb der 
physiologischen Grenzen die Schwankungen 
der Gefrierpunkterniedrigung sind, um 
dies zu ermitteln, habe ich eine Eeihe von 
Versuchen ausgeführt. 

Zeitweilig standen mir zur Verfügung 
drei gesunde, wohlernährte Kühe.*) Bei 
jedem dieser Tiere wurde nun ver- 
glichen : 

1. die Qefriei-punkterniedrigung der Milch 
beim Anfang und am Ende der Milch- 
entziehung; 

2. die Morgen- und die Äbendmilch; 

3. die volle und die entsprechend ab- 
gerahmte Milch. 

4. Weiter wurde geprüft, inwieweit die 
mittlere Gefrierpunkterniedrigung der 
untersuchten Milchproben der der in 
der Stadt käuflichen entsprach. 

Von diesen Untersuchungen werde ich 
hier kurz die Resultate folgen lassen; an 
einem andern Orte werden die Ver- 
suche auch mit Bezug auf ihr phy- 
siologisches Interesse ausführlicher be- 
schrieben werden.**) 

Was das Versuchsverfahren betriflft, 
so sei bemerkt, dass von jeder Milchprobe 
drei Gefrierpunktbestimmungen ausgeführt 
wurden; von diesen drei wurde der Mittel- 
wert genommen. Um dem Leser einen 
Einblick in die bei den Versuchen er- 
reichte Genauigkeit zu geben, werde 

Flüssigkeiten mittelst Gefrierpunkterniedrigung", 
Zentral blatt f. Physiol., 24. Februar 1894.) 

Die Einrichtung und Handhabung des 
Apparates hat Beckmann beschrieben in der 
Zeitschrift für physikalische Chemie B. II., S. 644. 

*) Dieselben gehören der Tierarzneischule 
an und wurden auf dieselbe Weise gefüttert 
Die Tiere sind nummeriert 174, 195 und 197. 

**) Vergl. hierzu einen noch nicht er- 
schienenen Aufsatz in du Bois-Reymonds 
Archiv fiir Physiologie, 1896. I 



ich hier von einer Versuchsreihe das 
Protokoll genau mitteilen. 

1. Anfang und Ende der Milch- 
entziehung. 
Kuh No. 174. 



27. Dezember 
1893 



28. Dezember 
1893 



Entzogen \ 0.565 

im Anfang [ 0.568 

des Melkensi 0.562 

Entzogen ] 0.566 

am Ende [ 0.564 

des Melkens^ 0.568 

ii^ntzogen \ 0.565 

im Anfang } 0.561 

des Mclkcnsj 0.557 

Entzogen ) 0561 

am Ende } 0.570 

des Melkens 0.568 



Mittlere Ge- 

frierpunkt- 

ernieorigung 

A= 0.563 



A-0566 



A= 0.558 



A = 0.567 



Die folgende Tabelle enthält die Zu- 
sammenfassung der Resultate. 



Nummer 
der Kuh 


Qefriol punkter- 
niedrigung der 
im Anfange 
des Melkens ent- 
zogenen Milch 


Oefrierpunkter- 
niedrigung der 
am iSndu des 
Melkern ent- 
zogenen Milch 


Datum 


No. 174 
No.195 


0.563 
0556 


0.565 
0.562 


1 27. Dezbr. 
1 1893 


No. 197 


0.562 


0.560 




No. 174 
No.195 


0.558 
0.554 


0.567 
0J)58 


28. Dezbr. 
1893 


No. 197 


0.551 


0.556 





Aus diesen Versuchen ergiebt 
sich also, dass die Gefrierpunkter- 
niedrigung der am Ende des Melkens 
entzogenen Milch stets etwas 
grösser ist als im Anfang. Auf die 
Erklärung dieses Ergebnisses kommen wir 
zurück. 

2. Vergleichung von Morgen- und 

Abendmilch. 

Für jede Versuchsreibe wurde eine 
Kuh gebraucht; das ganze Euter wurde 
in einen Eimer ausgemölken, die Milch 
gut umgerührt und dann wurde eine Probe 
genommen. 

Aus dieser Tabelle geht hervor, dass 
gewöhnlich, aber nicht immer, die 
Abendmilch eine etwas grössere 
osmotische Spannkraft besitzt als 
die Morgenmilch. 
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Kuh 


OBfrierpunkter- 
nledrigung der 
Morgen milch 


Gefrlerpnnkter- 

nledrigung der 

Abend milch. 


Datum 


No. 19': 


0.561 
0.563 
0.566 
0.558 


0.571 
0.569 
0.574 
0.569 


31. Okt. 93 

1. Nov. 93 

2. „ 

3. „ 


No 197 


0562 
0.559 


0.562 
0.569 


10. „ 

11. „ 


No. 174 


0.564 
0.670 


0569 
0.573 


9. „ 

10. „ 

11. „ 


No. 245 


0.^6 
0.558 


0.569 
0562 


0. „ 

10. „ 

11. „ 



3. Volle und abgerahmte Milch. 

Die Abrahmang geschah mittels einer 
Zentrifuge. Die für die betreffende Ver- 
sachsreihe gebrauchte Milch stammt von 
drei als ehrlich bekannten Milchverkäufern 
in der Stadt und ist in beiden Fällen 
Sammelmilch von mehreren Kühen. 



Herkunft 
der Milch 


Gefrierpankter- 

niedrigung der 

Tollen Milch 


Qefricrpunkter- 

niedrigung der 

abgerahmten 

Milcb 


Datum 


von A 


0.567 


0.561 


19. Dezbr. 93 


von B 


0.569 


0560 


n 


von C 


0.566 


0559 


»» 


von A 


0.567 


0.554 


21. Dezbr. 93 


von B 


0.566 


0.566 . 


1» 


von C 


0.560 


0.557 


» 



Die volle Milch zeigt also eine 
etwas grössere Gefrierpunkter- 
niedrigung als die abgerahmte. 

Was ist hiervon die Ursache? Hat der 
Rahm vielleicht eine höhere osmotische 
Spannkraft als die abgerahmte Milch? 
Das ist wirklich der Fall, wie aus 
folgender Tabelle hervorgeht. 



Abgerahmte Milch 


Entsprechender Rahm 


0.561 


0.580 


0.565 


0591 


0.556 


0.574 


0.569 


0.579 


0.560 


0.583 



Hierdurch wird es auch klar, dass die 
am Ende des Melkens erhaltene Milch 
eine ?.twas kleinere Qefrierpunkterniedri- 



gung zeigt als die am Anfang des Melkens 
abgeschiedene. Ist es ja doch bekannt, 
dass die*letzte aus dem Enter entfernte 
Milch reicher an Rahm ist als die im 
Anfange erhaltene. 

4. Mittelwert der Gefrierpunkt- 
erniedrigung von Kuhmilch ver- 
schiedener Herkunft. 
Ich fasse hier die verschiedenen Werte 
der oben gefundenen Gefrierpunkterniedri- 
gungen zusammen und berechne daraus 
den Mittelwert. 



Kuh No. 174 



0.563+0.566 



-0.564; 



0.558+0.567. 



2 "••~'' 2 

0:569; 0.564; 0.573; 0.570 
Mittel: 0.568. 



0.567; 



0.554+0.558 
Kuh No. 195 - -" ^"^^-0.559; ^ =0.556; 



0.556+0.562 
2 



0.561; 0.571; 0.569; 0.566; 0.574; 
0.558; 0569 
Mittel: 0.565. 

^ ..r .^„0.562+0.568 ^^^^ 0.551+0.568 ^ ^^^ 
Kuh No.197 - A =0.565; 2~ ^0.559; 



2 



Kuh No. 245 



0.562; 0.562; 0.569; 0559 
Mittel : 0.562. 

0.569; 0.556; 0.562; 0.558 
Mittel: 0.561. 



Käufliche gemischte Milch 
von mehreren Kflhen: 0.567; 0.569; 0.566; 0.557; 

0.566; 0.560 
Mittel: 0.564. 

Von allen diesen Bestimmungen ist 
der Mittelwert 0.561. 

5. Quantitative Bestimmung des 
hinzugefügten Wassers. 
Dass die Gefrierpunktbestimmungs- 
methode auch die quantitative Bestimmung 
des hinzugefügten Wassers erlaubt, geht 
hervor aus folgenden Versuchen: 







Hinzugefügte 


UinzugefQgte 






Wassennenge, 


Wasaermenge, 






berechnet aus 


berechnet au« 






der Qefrier- 


der mittleren 




Beobachtete 


pankternledrl- 


Gefrierpunkt- 




tf^ ä* * 1 A 


gung der vollen 


en! ledrlgung 




Gefnerpunkt- 


Milch rSpalte I) 
und den be- 


▼oller Milch 




erniedrigung 


0.561 und den 






obachteten Ge- 


beobachteten 






Arierpunkt- 


Gefrierpunkt- 






emiedrlgungen 


emiedrigungen 






(Spalte 11) 


(Spalte U) 


Volle Milch 


0.558*' 






„ -l-&«/oWM«r 


0.532° 


4.7*/o 


57« 


..+lWo » 


0.500 


10.57« 


10.97o 


„+15% „ 


0.476° 


14.77o 


15.17« 


.,+20»/. „ 


0.445'' 


20.57o 


20.77« 


„+25'.. „ 


0.413« 


25.97o 


26.47« 
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ü. Zusammenfassung und Schluss. 

Die erwähnten Versuche haben gelehrt: 

1. dass die mittlere Gefrierpunkt- 
erniedrigung der von mir unter- 
suchten Milchproberi 0,56 1 « ist; 

2. dass die höchste und die 
niedrigste Gefrierpunkterniedri- 
gung bezw. sind 0,574° und 0,556 «, 
und also 0,oi3 ° und 0,005^ von der 
mittleren Gefrierp unkt erniedrigung 
abweichen. Diese Differenzen ent- 
sprechen 27o und 1 % der ganzen Gefrier- 
punkterniedrigung. 

Die höchste und niedrigste unter ein- 
ander zeigen einen Unterschied von 3 0/0. 

Hieraus folgt, dass bei der grossen Ge- 
nauigkeit der Gefrierpunktbestimmungs- 
methode, Beimischungen von 3fo Wasser 
schon mit Sicherheit entdeckt werden 
können. Es ist aber fraglich, ob der 
hier angegebene Mittelwert für alle 
Gegenden zutrifft; hierüber wird nur ein 
sehr ausgedehntes Versuchsmaterial ent- 
scheiden können. Man kann darüber 
nichts Sicheres vorhersagen, obgleich an- 
erkannt werden muss, dass es Körper- 
flüssigkeiten giebt, welche bei derselben 
Tierspezies eine ziemlich konstante Zu- 
sammensetzung zeigen. Man denke an 
das Blut, an die osmotische Spannkraft 
des Blutserums. Aber, wie gesagt, nur 
vielfache, an verschiedenen Orten aus- 
geführte Untersuchungen können ebenso, 
wie das mit den flüchtigen Säuren des 
Butterfettes geschehen ist, ein ent- 
scheidendes Urteil herbeiführen. 

Es kommt mir vor, dass die Methode 
einer weiteren eingehenden Bearbeitung 
vollkommen wert ist; nicht nur, weil schon 
die oben angeführten Versuche ein sehr 
befriedigendes Resultat ergeben haben, 
sondern auch weil die Methode an sich 
eine rationelle ist. Die Ausführung er- 
fordert nur wenig Zeit. Hat man Eis 
zur Verfügung — in den meisten Butter- 
fabriken ist das der Fall, und in den 
Städten kann man es in Konditoreien 
billig bekommen — so kann man in einer 
Stunde mehrere verdächtige Milchproben 
untersuchen. Um Zeit zu ersparen, kann 



man die zu untersuchende Probe, bevor 
dieselbe in den Beckmann sehen Apparat 
gebracht wird, in Eiswasser setzen. Auf 
diese Weise hat man nur kurze Zeit auf 
das Gefrieren im Apparat zu warten. 

3. Die Methode eignet sich nicht 
nur für den qualitativen Nachweis 
einerWasserverdünnung, sondern er- 
laubt auch die quantitative Bestim- 
mung des hinzugefügten Wassers. 



Ein ungewöhnlicher Finnenfund 
beim Rinde. 

Von 

K. Wolffhagel -Würzburg, 

Einj.- freiwillig. Veterinär. 

Als ich im August 1895 auf dem 
Schlachthofe zu Freiburg i. ß. in Ver- 
tretung des tierärztlichen Schlachthof- 
leiters die Fleischbeschau ausübte, fand ich 
eines Tages bei der Untersuchung eines 
Bullen eine Finne in einer Bronchial- 
drüse. Die Finne zeigte sich, als ich die 
ordnungsmässige Untersuchung des Bullen 
auf Tuberkulose vornahm, beim Durch- 
schneiden der genannten Lymphdrüse. 

An den Prädilektionsstellen gelang 
mir der Nachweis weiterer Finnen nicht. 
Gleichwohl kann nach dem makro- 
skopischen und mikroskopischen Befunde 
kein Zweifel darüber bestehen, dass es 
sich nur um einen Fall von Cysticercus 
inermis gehandelt hat. Dieser Ansicht 
hat auch der Herausgeber dieser Zeit- 
schrift zugestimmt, welchem ich das durch 
seinen Fundort interessante Präparat 
übersandt habe. 

Der von mir beobachtete Fall schliesst 
sich denjenigen an, welche von Noack 
und Mejer*) beschrieben worden sind. 
In allen diesen Fällen handelt es sich 
nach den vorliegenden Erfahrungen um 
ungewöhnliche Ausnahmefälle, am 
lusus naturae, wie wir dieselben ge- 
legentlich auch bei anderen Parasiten, 
z. B. bei den Distomen, sehen, welche in 
vereinzelten Exemplaren unter der Haut, 
in der Milz oder in der Lunge gleichsam 

*) Deutsch, tierärztl. Wochenschr. 1895, No. 8; 
Ref. im V. Jahrg. dies. Zeitschr. S. 132. 
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verirrt gefunden werden, während ihr 
normaler Sitz, die Leber, frei von den 
Schmarotzern ist. 



Bemerkenswerte Befunde im Schlachthofe 
zu Karlsruhe Im Jahre 1895. 

Von 

Bayersdörfer-Karlsruhe, 

Scblachthofver Walter. 

l- Bei einem 12 Wochen alten Hol- 
steiner Kalb wurde ein ca. fünf- 
markstückgrosses Ulcus pepticura 
im Labmagen gefunden. 

2. BeieinerwegenVerdauungsstörungen 

notgeschlachteten Kuh fanden sich 
im Labmagen 2 Geschwüre, von 
denen das eine die Grösse eines 
Handtellers, das andere die eines 
Fünfmarkstückes hatte. Die Ge- 
schwüre hatten glatte, wie mit dem 
Locheisen ausgeschlagene Ränder, 
kraterförmiges Aussehen und waren 
durch die Schleimhaut tief in die 
Muskularis eingedrungen. (Ulcus 
pepticum b. d. Kuh.) 

3. Tuberkulose eines Auges fand 
sich bei einer ca. 4 Jalire alten, 
der schlesischen Rotviehrasse ange- 
hörigen Kuh, welche wegen gene- 
ralisierter Tuberkulose dem Konsum 



entzogen worden war. Schon zu 
Lebzeiten konnten die an der Iris 
sitzenden gelblich weissen, hirsekorn- 
grossen tuberkulösen Herde durch 
dieKornea hindurch gesehen werden. 

4. Ein Montafuner Farren war wegen 
ausgebreiteter Tuberkulose des 
Bauchfells beanstandet worden. 
Bei näherer Untersuchung fand sich 
die seröse Ueberkleidung des 
Samenstranges (Tunica vaginalis 
communis) von tuberkulösen 
Wucherungen in Form von 
charakteristischen Perl- 
knötchen und Knoten geradezu 
übersäet. Die Tuberkulose hatte 
sich durch lokale Dissemination vom 
Bauchfell auf den Samenstrang fort- 
gesetzt. Die Hoden selbst waren 
ohne Veränderungen. 

5. Tuberkulose bei 2 Kälbern, 
wovon das eine ca. 14 Tage, das 
andere ca. 21 Tage alt war. Die 
bakteriologische Untersuchung er- 
brachte die Anwesenheit von 
Tuberkelbazillen. 

6. Verlagerung beider Nieren bei 
2 Schweinen soweit nach rück- 
wärts, dass dieselben nahezu in die 
Beckenhöhle zu liegen kamen. 
(Siehe. D. T. W. 1895 No. 30.) 



Referate. 



Milroy^ Die Gerinnung der AlbuminstofTe 
des Fleisches beim Erhitzen. 

(Archiv f. Hyg. XXV. Bd., H. 2—1.) 

Durch 15 proz. Chlorammoniumlösung 
lassen sich aus frischem Fleische 14 bis 
liSpCt der Trockensubstanz entziehen. Von 
dem löslichen Eiweiss werden in 1 Stunde 

bei 500 c. circa 50 pCt, 
„ 60° „ „ 70 „ 

anlöslich. 

Verf. stellte fernerhin fest, dass 
Eäuchern und Salzen die Menge des 
extrahierbaren Eiweisses vermindeit. 



Schwaches Braten wirkt wie einstündiges 
Erhitzen auf 50» C. in Bezug auf die 
inneren Schichten, auf die äusseren 
Schichten wie einstündiges Erhitzen auf 
60^, während starkes Braten alle Eiweiss- 
stoffe koaguliert. Einlegen in Essig ver- 
mindert die Extrahierbarkeit in hohem 
Grade, und geringes Erwärmen des sauren 
Fleisches genügt, um sie gleich Null zu 
machen. 

Ein Versuch mit Kalbshini ergab 
wenig extrahierbares Eiweiss, das durch 
Erwärmung ähnlich wie das des frischen 
Fleisches beeinflusst wurde. 
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De JoDg, Pigmentierter Banchspeelc 
beim Schwein. 

(Recneil de möd. v^t. 1886, Februar.) 

Weibliche und männliche, wie auch 
kastrierte Schweine zeigen, besonders 
wenn sie schwarz behart sind, zuweilen 
in ihrem Bauchspeck, in der Gegend des 
Gesäuges, zahlreiche schwarze, unregel- 
mässig gestaltete Flecken, welche bereits 
1878 von Saake im Archiv f. wissensch. 
und prakt. Tierheilkunde, und neuerdings 
wieder von Louis Blanc und de Jong 
untersucht und beschrieben worden sind. 
Diese Flecken rühren nach Verf. von 
Pigmentablagerungen her, die haufenweise 
zerstreut ihren Sitz in den Bindegewebs- 
Trabekeln der Gerüstsubstanz des Fett- 
gewebes, nicht aber in den Fettzellen 
selbst, haben. Blanc u. a. fanden das 
Pigment scheinbar besonders in der Um- 
gebung der Gefässe angehäuft, so dass 
eine Ansicht Oster tags (Brief vom Mai 
1895 an de Jong), wonach die Pigment- 
bildung wahrscheinlich eine Folge von 
Hämorrhagien ist, die während der Mast 
der Tiere entstanden waren, gerechtfertigt 
erscheint. Gleichwohl ergab die chemische 
Untersuchung des Pigmentes keinen 
Eisengehalt, was also gegen die Auf- 
fassung seines hämorrhagischen Ursprungs 
spräche^). 

Während die Pigmentbildungen am 
Gehirn, Rückenmark, Sympathicus, Her- 
zen etc. nach Perls wahrscheinlich Folgen 
einer Fettmetamorphose sind, wäre die 
Entstehung des Pigments im Bauchspeck 
der Schweine noch eine offene Frage, 

Da dieser schwarzgefleckte Speck 
nichts weniger als appetitlich erscheint, 
so dürfte er zum menschlichen Konsum 
nur unter der Deklaration als fehlerhafte 
Ware zugelassen werden. F. Meyer. 

Silberschmidt^ Ueber eine Fleisch- 

Yergiftnng. 

(Korresp.-Bl. f. Schweiz. Aerzte 189o, Kr. 8.) 

Im Frühjahr 1896 erkrankten im Kanton 
Thurgau zahlreiche Personen nach dem 

*) Nach den Untersuchungen von Dürck 
(vgl. mein Handbuch der Fleiscnbeschau U. Aufl. 
S. 240/41) werden die Residuen von Hämorrhagien 
nach einer bestimmten Zeit eisenlos. 0. 



Genüsse von gekochtem, gepökeltem und 
geräuchertem Schweinefleisch. Das Fleisch 
stammte angeblich von Tieren, welche 
wegen Rötung der Haut und Erscheinungen 
eines Magendarmkatarrhs notgeschlachtet 
worden waren» 7 Personen, welche von 
dem Fleisch genossen hatten, wurden in 
den folgenden Tagen von einem Magen- 
darmkatarrh heimgesucht, und 1 vier- 
jähriges, vorher ganz gesundes Eind starb 
nach 2 Tagen unter den Erscheinungen 
einer heftigen Diarrhoe und krampfhafter 
Zuckungen. 

Die Verfütterung des verdächtigen 
Fleisches erzeugte bei Versuchstieren 
keine Gesundheitsstörung; dagegen tötete 
die Einspritzung einer Bouillonkultur, 
welche aus den Entleerungen einer Er- 
krankten und ans dem Fleische hergestellt 
worden waren, Meerschweinchen regel- 
mässig, wenn die Einspritzung in den 
Bauchfellsack erfolgte. In den Aus- 
leerungen der Erkrankten und in dem 
Fleische des Schweines fand sich ein 
kurzes, an den Enden abgerundetes Stäb- 
chen mit 4, seltener mit 8 Geissein von 
beträchtlicher Länge, welches leicht färb- 
bar ist, nach Gram scher Methode jedoch 
entfärbt wird. Das Stäbchen wird durch Er- 
wärmung auf 58 C. zerstört. Es verflüssigt 
Gelatine nicht, erzeugt in Traubenzucker- 
agar viel Gas, bringt aber Milch nicht 
zur Gerinnung. Es riecht schwach sfiss- 
lich und unterscheidet sich dadurch von 
dem sonst sehr ähnlichen Bact. coli comm. 

Die vonS. mitgeteilte Fleischvergiftung 
beweist aufs Neue, dass Pökeln und 
Räuchern nicht genügt, um patho- 
gene Bakterien im Fleisch zu töten, 
und dass in zweifelhaften Fällen 
bei Notschlachtungen die bakterio- 
logische Untersuchung desFleisches 
der Freigabe desselben vorauszu- 
gehen hat. 

Utz, Ausgebreitete Perlsncht bei einem 

Schweine« 

(Deutsche Tierärztl. Woohenachr. IV. Jahrg. » No 16.) 

ü. fand bei der Schlachtung eines 
Zuchtebers, welcher während des Lebens 
gehustet und harte Anschwellungen a^ 
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den Sprunggelenken sowie am rechten 
Ellenbogen gezeigt hatte, tuberkulöse 
Veränderungen in den meisten Organen 
und sämtlichen Lymphdrüsen. Bemerkens- 
wert ist, dass die Hoden teils mit ver- 
einzelten linsengrossen Knötchen, teils 
mit grösseren harten Massen durchzogen 
waren, von aussen auch ein höckriges 
Aussehen zeigten, ohne wesentlich ver- 
grössert zu sein. 

Willaeh, Leberaktinoniybose beim Binde« 

(Deotsche Tlrriretl. Wochenschr. IV. Jfthrg., No. 14.) 

Durch Tierarzt Schneider aus Salem 
gelangte Verf. in den Besitz einer Rinder- 
leber, welche das enorme Gewicht von 
106 Pfund aufwies. Die Leber war von 
Abszessen völlig durchsetzt, ferner zeigte 
die Lunge 10 Eiterherde. Die Euh wurde 
geschlachtet, weil sie trotz der besten 
Haltung in ihrem Ernährungszustände 
immer mehr zurückging. Die Leber war 
derb, hägelig und fleckig und erwies sich 
als völlig durchsetzt von haselnuss- bis 
taubeneigrossen, rundlich und oval ge- 
stalteten Herden, unter welchen nur die 
kleinsten sich derb anfühlten; die übrigen 
fluktuierten und enthielten, eingeschlossen 
in eine derbe bindegewebige, sackartige 
oder häutige, weissliche Membran, gelb- 
weissen Eiter von zäher Beschaffenheit. 
In dem Eiter konnte man schon mit un- 
bewaffnetem Auge grau- bis zitronengelbe 
Körnchen und Flöckchen wahrnehmen. 
Die Flöckchen enthielten, wie die mikro- 
skopische Untersuchung ergab; viele junge 
Aktinomycesrasen, während die Körnchen 
verkalkte Aktinomyceskolonien darstellten. 

Gfiather und Thierfelder, Bakterio- 

logisclie and chemische Untersuchangen 

fiber spontane Milehgerinnung. 

(Archiv f. Hyg. XXV. B4L, H. 2—i.) 

Nach den Untersuchungen der Ver- 
fasser wird die spontane Milchsäuregärung 
in Berlin durch ein kleines sporenfreies» 
nach Gram färbbares, fakultativ anaerobes 
Stäbchen hervorgerufen, welches ohne 
Verflüssigung auf Gelatine gedeiht und 
auf zuckerhaltiger Gelatine gut wächst 
Auf festen Nährböden werden die Kolonien 



stets sehr klein. Sie bilden weder auf 
Trauben- noch auf Milchzuckerlösungen 
Gas, and die gebildete Säure ist reine 
Rechtsmilchsäüre. 

Deniges^ Neue Fälschangsmittel der Milch 

nnd ein schnelles Verfahren znm 

Nachweis derselben. 

(ReTue Internat, des Wr, t896, No. 9.) 

Zur Konservierung von Milch werden 
chromsaures Kalium und ein Gemisch von 
chromsauremKalium mit Kaliumbichrom at 
verwendet. 2 g des Gemisches reichen 
zur Konservierung von 50 1 Milch aus. 
Der Zusatz lässt sich aber leicht nach- 
weisen. Denn wenn man 1 ccui Milch 
mit 1 ccm 2proz. Höllensteinlösung ver- 
setzt, so wird die Milch gelb bis rötlich- 
gelb gefärbt. 

Thomson, Formaldehyd ^ sein Nach weis 

in Milch nnd sein Wert als Kon- 

serviernngsmiltel. 

(NMch einem Ret d. Molkcr^iztg. Berlin aai „Chem. News" 

1895, No. 71.) 

Zum Nachweis des Formaldehyds in 
der Milch verfährt man in der Weise, 
dass man von 100 ccm Milch 20 ccm ab- 
destilliert und das Destillat mit 5 Tropfen 
einer ammoniakalischen Silbernitratlösung 
versetzt (1 g Silbernitrat in 30 ccm 
Wasser gelöst, mit verdünntem Ammoniak 
versetzt, bis der entstehende Nieder- 
schlag wieder gelöst ist, und mit Wasser 
auf 50 ccm verdünnt). Man lässt einige 
Stunden im Dunkeln stehen; bei Gegen- 
wart von Formaldehyd bildet sich dann 
ein schwarzer Niederschlag oder eine 
schwarze Trübung, je nach der Menge 
des vorhandenen Formaldehyds. 

Bezüglich der Frage, ob Formaldehyd 
als Konservierungsmittel für Nahrungs- 
stoflFe verwendet werden dürfe, stellt sich 
Verf. auf den korrekten Standpunkt, dass 
hierüber erst entschieden werden könne, 
wenn die Unschädlichkeit des Formal- 
dehyds erwiesen sei. Verf. fand übrigens, 
dass das Formaldehyd sehr gute kon- 
servierende Eigenschaften besitzt und 
zur Konservierung vonMilchproben, welche 
erst nach einiger Zeit untersucht werden 
sollen, sehr geeignet ist. 
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Pfnhl^ Beitrag znr Lehre Yon der 
Uebertragnng des Typhus dareh Milch. 

(Nach einem Referat ans einer Festschrift im ,,Zenlra1bI. 
f. Bakteriologie XIX. Bd., No. 6-7.) 

Bei einer Typhusepidemie, welche in 
der Kaserne zu Schlettstadt ausbrach, hat 
Verf. nachweisen können, dass die Epide- 
mie aus einem benachbarten Dorfe durch 
die Milch eingeschleppt worden ist. Die 
Milch wurde durch die Hände eines 
Mannes infiziert, der seinen typhuskranken 
Sohn pflegte und, ohne die genügende 
Sauberkeit zu beobachten, zwischendurch 
das Melken besorgte. Der auffallende 



Umstand, dass die Zivilpersonen in Schlett- 
stadt von der Epidemie frei blieben, er- 
klärt sich daraus, dass dieselben auf An- 
raten ihres Hausarztes die Milch vor dem 
Gebrauch abgekocht hatten. 

Erismann, Milch- und Bntterfälschungen 

in Bassland. 

(Revue intertiat. des falsiflc. 18f6, No. 9.) 

Nach Verf. erreicht der Fettgehalt der 
Moskauer Marktmilch im Durchschnitt 
kaum 2,5 pCt. 20 pCt. der Butterproben 
waren mit 39 bis 71 pCt. Margarine ver- 
fälscht, 30 pCt. stark ranzig. 



Sanitätspolizeiliche Kasuistik. 
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— Sind Fleischbeschatcer- Attests öffent- 
liche Urkunden? 

Herr Kollege R. in Sp. teilt zur Be- 
antwortung obiger Frage folgenden Fall 
mit: 

Ein Metzger St. legte im Schlaclithause zu 
Sp. Fleisch von einem Rinde zur Untersuchung 
vor, welches ausserhalb der Stadt geschlachtet 
worden war. Da das auf dem mitgebrachten 
Fleischbeschauschein verzeichnete Gewicht nicht 
stimmte und das Fleisch ausserdem eine ver- 
dächtige Beschaffenheit zeigte, wurde es be- 
schlagnahmt Die hierauf angestellte Untersuchung 
ergab, dass das Fleisch von einem notgeschlach- 
teten, tierärztlich aber nicht untersuchten Rinde 
herstammte und dass der Einführende behufs 
Einfuhr des Fleisches einen älteren Fleischbe- 
schauschein dadurch fälschte, dass er aus dem 
„6. März" das Datum des „16. März" machte. 

Der Einführende wurde hierauf wegen 
Urkundenfälschung unter Anklage ge- 
stellt. Bei der gerichtlichen Verhandlung 
machte die Verteidigung geltend, dass 
dem Schein die Qualität einer öffentlichen 
Urkunde abgehe, da derselbe nur vom 
Fleischbeschauer und nicht von der 
Ortspolizeibehörde mit unterschrie- 
ben war, sondern nur den Ortsstempel 
trage. 

Der Gerichtshof schloss sich indessen 
dieser Ansicht nicht an, sondern hob 
hervor, dass durch das Fehlen der orts- 
polizeilichen Unterschrift auf iragl. Fleisch- 
beschauschein der Charakter einer öffent- 
lichen Urkunde nicht beseitigt sei, da 



derselbe von einem beeidigten Fleisch- 
beschauer ausgestellt war und in einem 
solchen Falle die Unterschrift des Fleisch- 
beschauers allein und nicht das Mitunter- 
zeichnen des Bürgermeisters der mass- 
gebende Faktor sei. 

Hiemach wurde der Angeklagte zu 
einer Gefängnisstrafe von 9 Monaten so- 
wie zu einer Geldstrafe von 100 M. ver- 
urteilt. 

Amtliches. 

— Reg.-Bez. Gumbionen. Verfügungen, betrelTend 
die Revision der Schlachthäuser. 

1. Auf Grund des § 17 des Reichsgesetzes zur 
Abwehr und Unterdrückung von Viehseuchen 
vom 23. 6. 80/1. 5. 94 sowie des § 7 des Preus- 
sischen Ausführungsgesetzes vom 12. 3. 81 be- 
stimme ich hierdurch, was folgt: 

AHe im diesseitigen Regierungsbezirke vor- 
handenen und im Betriebe befindlichen öffent- 
lichen und privaten Schlachthäuser unterliegen 
fortan der Beaufsichtigung durch den zuständigen 
Kreistierarzt und der Oberaufsicht des Departe- 
tements-Tierarztes. 

Die Aufsicht erstreckt sich auf den gesamten 
Betrieb der Schlachthäuser, einschliesslich der 
Reinhaltung der Haupt- und Nebenräume, und 
der Desinfektion der Stallungen und Rampen 
sowie auf alle das Gebiet der Veterinärpolizei 
berührenden Vorgänge und Einrichtungen. 

Gumbinnen, den 28. Dezember 1895. 
Der Regierungs- Präsident 

2. Gumbinnen, den 10. Februar 1896. 

I. P. 8. 
In meiner Verfügung vom 28 Dezember 1895 
I 1 F./P. 2948 ist eine ständige Beaufsichtigung 
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der öffentlichen und privaten Schlachthäuser des 
Regierungsbezirkes durch die beamteten Tier- 
ärzte angeordnet worden. 

Ich beauftrage Ew. (Hoch) Wohlgeboren dem- 
gemäsB, die in Ihrem Kreise befindlichen öffent- 
lichen Schlachthäuser zweimal im Vierteljahr un- 
vermutet einer eingehenden Besichtigung zu 
unterziehen. 

Diese Besichtigungen haben sich auf den 
gesamten Betrieb und die Einrichtungen des 
Schlachthauses zu erstrecken, insbesondere auf 
die Art der Ausführung der Schlachtungen, auf 
die Handhabung der Fleisch- und Trichinenschau, 
die Behandlung der als krank oder als seuchen* 
verdächtig befundenen Tiere und auf den Ver- 
bleib des gesundheitsschädlichen oder verdorbenen 
bezw. minderwertigen Fleisches. Die Eontrolle 
ist auch auszudehnen auf die Reinhaltung der 
Schlacht- undNebenräume sowie auf die Stallungen 
für Schlachtvieh. 

Ueber die genaue Durchfilhrung der Des- 
infektion der Stallungen und Schlachthallen ftir 
kranke Tiere und die Ausführung der sonstigen 
zur Verhütung und Bekämpfung von Viehseuchen 
vorgeschriebenen Massnahmen haben £w. (Hoch) 
Wohlgeboren sich gleichfalls Gewissheit zu ver- 
schaffen. 

Die bei den Besichtigungen vorgefundenen 
Unregelmässigkeiten und Uebertretungen polizei- 
licher Vorschriften sind unverzüglich der Orts- 
polizeibehörde anzuzeigen. Werden hierauf die 
bemängelten Uebelstände nicht beseitigt, so ist 
alsbald dem Herrn Landrat Bericht zu erstatten. 

Die bei den Besichtigungen gemachten Beob- 
achtungen, soweit dieselben zum Aufbau einer 
geregelten Fleischschau Interesse bieten, sind zu 
sammeln und den alljährlichen Veterinärberichten 
unter der Rubrik „Gesundheitspflege^^ einzu- 
verleiben. 

Ueber die Grundsätze, nach welchen die Be- 
aufsichtigung der privaten Schlachthäuser zu 
erfolgen hat, wird eine besondere Anweisung 
demnächst erteilt werden. 

Der Regierungs-Präsident. 
In Vertretung: 

V. Loos. 
An 

sämtliche Königlichen Herren 

Kreistierärzte des Bezirks Gumbinnen. 

3. Gumbinnen, den 26. Febiuar 1896. 

1. F./P. 2948. 
In der Anlage erhalten Ew. Wollige boren 
eine Znsammenstellung derjeni^^en Grundsätze 
und Vorschriften, welche nach dem Erlasse des 
Herrn Ministers für Handel und Gewerbe vom 
15. Mai 1895 für die Konzessionierung von 
kleineren Privatschlachthäusern und für den 
Schlächtereibetrieb massgebend sind.*) 

*) Vgl. Heft 3 dies. Jahrg. der Zeitschrift, S. 55 . 



Diese technische Anleitung soll Ew. Wohl- 
geboren als Unterlage und Richtschnur für die 
Revision bezw. Beaufsichtigung der Privat- 
schlachthäuser dienen, welche durch meine Ver- 
fügung V. 28. Dezember 1895 1. F. 2948. angeordnet 
worden ist. 

Die Revision bezw. Beaufsichtigung aller 
privaten Schlachthäuser ausserhalb Ihres Wohn- 
ortes hat thunlichst gelegentlich anderweitiger 
Dienstreisen und mit dieser Massgabe besonders 
häufig während der heissen Jahreszeit zu er- 
folgen. 

Ew. Wohlgeboren haben sich bei diesen 
Revisionen von dem konzessionsmässigen Zu- 
stande dieser Schlachthäuser Ueberzeugung zu 
verschaffen und zu prüfen, ob die Polizei-Verord- 
nung vom 15. September 1895, betreffend das 
Verfahren beim Schlachten — Amtsblatt Stück 46, 
1890 — beobachtet wird. Gleichzeitig ist fest- 
zustellen, ob das vorrätige oder in Verarbeitung 
befindliche Fleisch und die Fabrikate des Fleisches 
nicht verdorben oder sonst wie gesundheits- 
schädlich sind, sowie in welcher Weise die 
Vernichtung oder Unschädlichmachung solchen 
Fleisches bewirkt und polizeilich kontrolliert 
wird. 

Ueber etwa vorgefundene Konzessionswidrig- 
keiten und erhebliche Unregelmässigkeiten im 
Betriebe ist dem Königlichen Landrate Anzeige 
zu machen. Die vorgenommenen Besichti- 
gungen der Schlachthäuser sind im Tagebuche 
aufzuführen. 

Der Regierungs-Präsident: 

Stegel. 
An 

sämtliche Königliche Herren 

Ki*eistierärzte des Bezirks Gumbinnen. 



y ersammlungs - Berichte. 

— FrGhjahrs - Versammlung der rheinischen 
Schlaobthoflbierarzte zu Köln a.Rh. am 11. April 1896. 
Die im Börsen-Restaurant des städtischen 
Schlacht- und Viehhofes anberaumte Versammlung 
wurde gegen 12 Uhr vom 1. Vorsitzenden, Direktor 
Lubitz-Köln, eröffnet und die sehr zahlreich er- 
schienenen Mitglieder und Gäste mit herzlichen 
Worten begrüsst. 

Tages-Ordnung: 

1. Geschäftliche Mitteilungen. 

2. Ueber die empfehlenswertesten Schlacht- 
metho.'ien; Referent Herr Kollege Rehmet- 
Köin. 

3. Mitteilungen aus der Praxis der Fleischbeschau. 

4- Besichtigung des Hartmannschen Dampfkoch- 
apparates unter Führung des Herrn Kollegen 
Plath-Köln. 

5. Gemeinschaftliches Mittagessen. 

Nach der Präsenzliste waren anwesend: die 
Mitglieder Bockel mann -Aachen, Brebcke- 
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Bonn, Bollfrass-Köln, Franke-Köln, Hintzen- 
Eschweiler, Janssen-Elberfeld, Koch-Baimen, 
Krings - Köln, Lubitz - Köln, Plath - Köln^ 
Quandt-Rheydt, Quandt-M.-Gladbach, Rauer^ 
Oberhausen, R e h m e t -Köln, Renn e r-Coblenz, 
Schache- Eiberfeld, Schenk- Düsseldorf, 
Schregel-Köln, Spangenbe rg -Remscheidt, 
Türks-Hagen, V i 1 1 m a r -Lennep, Wolpers* 
Jülich, Zell-Kreaznach und als Gäste die Herren 
Departementsthierarzt Dr. Lothes-Köln sowie 
die Schlachthof-Inspektoren B u 1 1 m a n n -Witten 
und Tie mann -Siegen. 

Der Vorsitzende teilt mit, dass er insoweit 
eine Abänderung der Tagesordnung eintreten 
lasse, als er zunächst Punkt 2 zur Erledigung 
bringt, da leider der Referent, Herr Kollege 
Rehmet, von einem plötzlichen Trauerfalle be- 
troffen worden sei und infolge dessen seine Zeit 
mehr wie sonst benötige ; er dankt dem Referenten, 
dass er trotzdem den Vortrag zu halten bereit 
sei und erteilt ihm hierzu das Wort. 

Welches sind die empfehlenswertesten Sohlacht- 
nethoden? Dieses Thema, so flihrt der Referent 
aus, sei auf einer früheren Versammlung bei einer 
Diskussion über das Schächten angeregt worden 
und er geht deshalb zunächst auf die Schächt- 
methode ein. Er beleuchtet den seit Jahren in 
der Schächtfrage herrschenden heftigen Streit 
zwischen den Gegnern und Anhängern dieses 
Verfahrens, die hervorragendsten Vertreter beider 
Parteien erwähnend und bemerkend, dass auf 
beiden Seiten übertrieben werde; besonders sei 
dieses in neuerer Zeit durch den jüdischen Arzt 
Dr. Dembo in Petersburg forciert. Eine grosse 
Gutachten-Sammlung zum Teil hervorragender 
Physiologen und Thierärzte stehe Dembo zur 
Seite, doch glaubt Redner über die Übertriebenen 
Behauptungen des Dr. Dembo, dass z. B. dap 
Bewusstsein des Tieres stets in 3—^ Sekunden 
bereits erloschen sei, hier in dieser Versammlung 
kein Wort verlieren zu sollen. Jeder in der 
Praxis stehende Schlachthofthierarzt wisse ans 
Erfahrung, dass bis zum Eintritt der völligen Be- 
wusstlosigkeit eine weit längere Zeit, meist 1% 
bis 3 Minuten, nach dem Schächtschnitt vergehe. 
Der Referent citiert Fälle, welche die Kollegen 
Siegmund -Basel, D e d r e u x -Trier und 
Schregel-Köln beobachtet haben, wo ge- 
schächtete Tiere ihre Fessel zerrissen, auf- 
gesprungen und weggelaufen sind. In Alsenz 
sei eine lege artis geschächtete, vom Schächter 
fortgeworfene Taube auf ein Dach gepflogen und 
hier 2 Stunden steif sitzen geblieben, bis sie 
heruntergeschossen wurde. Aehnllches habe Re» 
ferent in Trachenberg bei Hühnern gesehen. 
Es sei dies wissenschaftlich dadurch zu er- 
klären, dass dem Gehirn durch die Anastomosen 
der Halswirbel-Arterien und der tiefen Nacken- 
arterie mit der Hinterhauptsarterie noch Blut 
zugeführt werde. Nachdem Redner noch das 



Schächten bezüglich der mosaischen Glnubens- 
gesetze beleuchtet und betont hat, dass einzelne 
jüdische Rabbiner, wie Stein, Stern, Süsskind, 
Loow, Dr. Creitznach und besonders der 
jüdische Refoimator Abraham Geiger, das 
Gebot des Schächtens durch die mosaische Gesetz- 
gebung als nicht begründet erachten, ist er doch 
der Meinung, dass man einstweilen ein allgemeines 
Schächtverbot noch nicht zu erwarten habe, da 
der Staat den Juden ihre Glaubensfreiheit nicht 
ohne zwingende Gründe einschränken werde, 
zumal auch vom hygienischen und ökonomischen 
Standpunkte Nichts gegen die Schächtmethode 
vorliege. Was die damit verbundenen Grau- 
samkeiten anbelange, so erwähnt Redner, dass 
sich niemals alle Härten gegen die Tiere im 
Schlachthause vermeiden, wohl aber durch das 
Betäuben wesentlich verringern Hessen. 

Auf die anderen Schlachtmethoden eingehend, 
hebt Redner hervor, dass er diejenige Methode 
als die vollkommenste ansehen müsse, bei welcher 
die Tiere am wenigsten gequält würden und 
Fleisch und Eingeweide vom hygienischen und 
ökonomischen Standpunkte die grössten Vorteile 
böten. Zur Vermeidung unnötiger Quälereien 
werde heute allgemein die Betäubung vor der 
Blutentziehung angewendet, und zwar handle es 
sich meistens um die Betäubung der Tiere 
mittels Kopfschlages durch den Hammer oder 
durch die Schlachtmasken. Die Betäubung mittels 
Elektrizität sei bis heute noch unausführbar; 
ebenso unsicher sei eine solche durch Chemikalien, 
durch welche ausserdem die Geniessbarkeit des 
Fleisches beeinträchtigt werde. Auch das ein- 
fache Erschiessen hält Redner für wenig 
empfehlenswert, da es mit Unzuträglichkeiten 
und Gefahren verbunden sei. Die verwerfliche 
Methode des Nickens oder Genickens führt Redner 
als Beweis dafür an, dass dasjenige Verfahren 
nicht immer schmerzlos ist, was dem Laien so 
erscheint. 

Redner geht nun des Näheren auf dasSchlagen 
der Schlachttiere mittels Hammer und 
auf die Verwendung der Schlachtmasken 
ein. Er hält beide Methoden in ökonomischer 
Hinsicht für vorteilhafter als das Schächten, wenn 
auf sie der Brustschnitt oder Bruststich folgt, 
wegen der Verwendbarkeit des Blutes; in 
humanitärer Beziehung erklärt er beide Arten 
dem Schächten weit Überlegen. In der weiteren 
Besprechung der Betäubung der einzelnen Tier- 
gattungen wird die leichte Ausführung mittels 
Schlaghammers bei Pferden sowie bei Schafen 
und Kälbern hervorgehoben ; die Schädelbildung 
dieser Tiere ist so beschaffen, dass eine Schlacht- 
maske bei diesen Tieren nicht notwendig ist. 
Etwas eingehender behandelt Referent das Töten 
der Schweine, der Schacht schnitt sei bei denselben 
schon deshalb ausgeschlossen, weil das Blut 
immer zu Nahrungszwecken verwendet werde. 
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Das Abstechen der Schweine ohne vorhergehende 
Betäubung, wie es wohl noch vereinzelt auf dem 
Lande geschehe, sei eine grausame Quälerei. Das 
Betäuben mittels Hammer oder Keule, wie es 
noch vielfach auch in grossen Schlachthäusern 
geschehe, sei weniger empfehlenswert. Von 
den verschiedenen Schlachtmasken bez w. Schlacht- 
apparaten für Schweine hat sich nach Ansicht 
des Redners bisher fast keine so recht eingebürgert, 
doch werde z. Zt. ein Betäubungs-Apparat im 
Kölner Schlachthofe angewandt, der sich ganz 
vorzüglich bewähre. Es sei dies der von Kohl 
in Elberfeld bezogene Schweinetöter (von 
M eurer & Wagner, Barmen)^ die Betäubung 
erfolge stets auf den ersten Schlag und die 
Blutung sei eine sehr gute. Allerdings seien in 
Köln besondere Leute angestellt, welche mit dem 
Apparate die Scliweine töten und dafür zu 
sorgen haben, dass die Instrumente stets in tadel- 
loser Beschaffenheit sind. Diese Methode erklärt 
Referent für die Schlachtung der Schweine als 
die empfehlenswerteste und bezeichnet sie ge- 
radezu als ideal. Die Betäubung des Grossviehes 
will Redner dort, wo geübte Schläger sind, allen- 
falls mittels Schlagaxt oder Hammer geschehen 
lassen, sonst aber doch die Anwendung einer 
Schlachtmaske vorgezogen wissen, vorausgesetzt, 
dass die Leute auch mit dieser umzugehen wissen. 
Da leider aber diese Voraussetzung nicht überall 
zutrifft, so sind an manchen Oilen die Sclilacht- 
masken durch ungeschickte Handhabung seitens 
unkundiger Personen sehr in Misskredit ge- 
raten. Die Schussmaske von Siegmund in 
Basel, welche zwar richtig gehandelt ganz gute 
Resultate lieferte, soll nach Ansicht des Redners 
keinen Vorzug vor den anderen Masken besitzen, 
sondern auch bei ungeschickter Handhabung 
viele Misserfolge aufweisen und Tiere und 
Menschen durch den Knall erschrecken, weshalb 
dieselbe nicht als empfehlenswert bezeichnet 
werden könne. Alle anderen im Gebrauche be- 
findlichen Grossvieh-Schlachtmasken sind mehr 
oder weniger eine Nachahmung der von Bruneau 
zuerst konstruierten Bonterolle. Das bei dieser 
ersten Schlachtmaske noch vorge- 
schriebene Einführen einer langen Sonde 
bis ins verlängerte Mark wird vom Redner 
als eine unnütze und jedenfalls wider- 
wärtige Procedur bezeichnet, da das Ein- 
dringen des Bolzens in das Grosshirn eine schnelle 
und hinreichende Betäubung herbeiführe, um 
sofort darnach die BlutentziehuDg und damit den 
sicheren Tod bewirken zu können, ohne dem 
Tiere nennenswerte Sehmerzen verursacht zu 
haben. 

Der Referent lobt die im Kölner Schlacht- 
hofe im Gebrauche befindlichen Gross- 
vieh-Schlachtmasken, welche gleichfalls von 
der schon erwähnten Firma Kohl in Elberfeld 
bezogen sind, und betont, dass dieselben seit 



Juli a. p. ununterbrochen im Gebrauche sind, ohne 
bisher auch nur ein ^einziges Mal versngt zu 
haben; mit der regelrechten Handhabung und 
Instandhaltung der Masken sind 2 besonders 
hierfür geschulte Leute dauernd beauftragt 

Zum Schlüsse seines Vortrages rekapituliert der 
Referent kurz und bezeichnet als'die empfehlens- 
wertesten Schlachtmethoden: 

a) bei Kälberriy Schafen und Pferden die Be- 
täubung mittels des Hammers'tind die darauf 
folgende Blutentxiehung durch Halsschnitt; 

b) bei Schweinen die Betäubung mittels des 
Meurer - Wagnerschen SchweinetÖters mit 
nachfolgendem Bruststich ; 

c) bei Rindvieh Betäubung mittels Schlacht- 
maske und nachfolgender Blutentxiehmig. 

Zum Bezug der unter b) und c) erwähnten 
Apparate wird die Firma Kohl-Elberfeld, Nord- 
strasse 19, empfohlen. 

Der Vorsitzende spricht dem Redner für seinen 
umfangreichen und interessanten Vortrag im 
Namen der Versammlung den besten Dank aus 
und erteilt das Wort dem Kollegen Quandt- 
Rheydt, der in einer früheren Versammlung zum 
Korreferenten zu diesem Thema bestimmt, aber 
durch ein Versehen des Schriftführers nicht in 
der Tagesordnung als solcher aufgeführt worden 
war. Derselbe ist in zwei Punkten nicht mit dem 
Vortrage ein vorstanden, nämlich erstens nicht 
mit den über die Zulässigkeit des Schächtens 
entwickelten Ansichten, in denen quasi für das 
Schächten plädiert worden sei; er, als entschiedener 
Gegner des Schächtens, strebt ein allgedieines 
Schächtverbot an, ferner kann er, entgegen 
dem Referenten, die Schussmaske, und zwar 
die verbesserte von A. Stoff-Erfuit, auf das 
Wärmste empfehlen, dem fast alle An- 
wesenden beistimmen. Schliesslich bemerkt 
er noch, dass der Meur ersehe Schweinetöter 
sich wohl ziemlich gut bewährt habe, jedoch 
sehr reparaturbedürftig sei. Der Vorsitzende 
bemerkt, dass der Referent in seinem Vortrage 
nicht etwa für das Schächten gesprochen, sondern 
gesagt habe, er müsse dasselbe für zulässig halten 
bezüglich des Ritus der Juden. Koch -Barmen 
erinnert daran, dass der Verein schon in früheren 
Versammlungen seine Stellung zum Schächten 
deutlich genug bekundet habe und dass es wohl 
ausgeschlossen sei, dass auch nur einer der an- 
wesenden Kollegen für diese Schlachtmethode 
spräche. Bevor man Schlachthäuser und eine 
geregelte Fleischbeschau gehabt habe, möge das 
Schächtverfahren gewiss Gutes geleistet haben, 
aber wo heute öffentliche Schlachthäuser mit 
tierärztlicher Aufsicht bestehen, sei dasselbe 
überflüssig, ja verwerflich. Den obligatorischen 
Gebrauch der Schlachtmasken zum Töten des 
Rindviehs — wie es in Barmen vorgeschrieben 
sei — h^lt Koch für die beste Methode des 
Grossviehschlachtens. Das Betäuben der Schweine 
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erfolge ja mit dem Meurer-Wagn ersehen 
Apparate ganz vorzüglieh, jedoeh sei vom 
Kollegen Qu an dt sehr zutreffend die Reparatur- 
bedtirftigkeit getadelt worden. Besser sei in dieser 
Hinsicht der neue, mustergeschützte Gabelfeder- 
bolzenapparat von J.Ulrich in Barmen, dieseii 
Apparat sei sehr solide und praktisch. 

Der Vorsitzende bemerkt, dass auch in Köln 
der Gebrauch der Schlachtmasken beim Grossvieh 
obligatorisch sei. Da sich weiter niemand zum' 
Worte hierzu meldete, wurde dieser Punkt def 
Tagesordnung verlassen. Der Vorsitzende ent- 
ledigte sich zunächst der Ehrenpflicht, eines ver- 
storbenen Vereinsmitgliedes, des Herrn Kollegen' 
Schmitz-Crefeld, in warmen Worten zu gedenken.' 
Durch Erheben von den Sitzen wurde das An- 
denken des Dahingeschiedenen geehrt. 

Zu Punkt 3 der Tagesordnung lässt Kollege 
Franke-Köln eine Schweineniere, welche mit zahl- 
reichen Echinokokken durchsetzt ist, herumreichen, 
bei welcher Gelegenheit seltene Echinokokken-, 
funde von verschiedenen Kollegen mitgeteilt 
werden (so z. B. in Muskulatur). 

Kollege Zell-Kreuznach erwähnt die Vleh- 
transportbeotimmungen für die Eioonliahn und hält 
dieselben für durchaus unzulänglich und es für 
dringend angezeigt, hier eine bessere Regelung 
anzustreben. 

Der Vorsitzende äussert sich in dieser An- 
gelegenheit und betont die ausserordentliche 
Schwierigkeit der Regelung dieser Sache. Am 
richtigsten hält er die Bestimmungen, welche die . 
Zulässigkeit der Anzahl der zu verladenden Tiere 
nach Qm bestimmt. 

In der für den künftigen Monat zu Berlin an- 
beraumten Versammlung von Delegierten der. 
grösseren Schlacht- und Viehhofanlagen sowie 
von Vertretern der Landwirtschaft und des 
Viehhandels, auf welche der Vorsitzende hiermit 
aufmerksam macht, werde hoffentlich auch in 
dieser Angelegenheit verhandelt und Wandlung 
geschaffen werden. 

Bockelmann-Aachen spricht noch über die 
grosse Reparaturbedürftigkeit der verschiedenen 
Fahrgeräte in den Schlachthöfen und empfiehlt 
die soliden Geräte der Firma K Ott gen in Berg- 
Gladbach; ferner empfiehlt er die vorzügliche 
Stempelfarbe von Apotheker A. Wachendorf 
in Biere b. Magdeburg (Preis p. Ko. nur 4 Mk.). 

Nachdem noch die Herren Bollfrass-Köln, 
Schache-Elberfeld, Stier-Wesel, Wollpers- 
Jülich und Zell-Kreuznach als Mitglieder auf- 
genommen worden sind, folgt Punkt 4 der Tages- 
ordnung: Besichtigung des Hartmann'schen Fleioch- 
desinfektors (nicht Vernichtungsapparat, wie irr- 
tümlich in der Tagesordnung steht) unter Führung 
des Herrn Kollegen Plath-Köln. Der Apparat, 
welcher im Sanitätsschlachthofe des Kölner 
Schlachthofes aufgestellt ist, wurde in eingehender 
Weise vom Kollegen Plath erklärt und zum 



Zwecke der Fieischsterilisation als sehr geeignet 
empfohlen. Der Apparat ist dem bekannten 
Dr. Rohrbeck'sohen Fleischdesinfektor 
ähnlich, jedoch einfacher und, wie mitgeteilt 
wurde, sehr viel billiger. 

Hiermit war die offizielle Tagesordnung er- 
ledigt und es vereinigte um 8 Uhr ein gemein- 
schaftliches Essen die Mitglieder und Gäste wieder 
im Börsen-Restaurant. Den Abend verlebten die 
meisten Kollegen bei einem gemütlichen Schoppen 
im Kaiserhof. 

Koch, 1. Schriftführer. 



Fleischschauberichte. 

— Regierungs-Bezirk Gumbinnen. Statistik der 
Fleisobbescbaa für das Jahr 1895.«) 

Im Regierungsbezirke Gumbinnen sind zur 
Zeit 14 öffentliche Schlachthäuser im Be- 
triebe, nämlich: Angerburg, Darkehmen, 
Goldap, Gumbinnen, Insterburg, Jo- 
hannisburg, Loetzen, Lyck, Oletzko, Pill- 
kallen, Ragnit, Sensburg, StallupöneU) 
und Tils it. Die Schlachthäuser in Darkehmen, 
Insterburg, Johannisburg und Tilsit be- 
sitzen ihre eignen Schlachthaustierärzte 
während in den anderen Schlachthäusern die 
Fleischbeschau nebenamtlich von den betreffenden 
Kreistierärzten bezw. Grenztierarztassistenten 
(Lyck und Stallupönen) ausgeübt wird. Leider 
lässt sich die Anstellung besonderer Schlacht- 
haustierärzte z. Z. nicht möglich machen, da der 
Betrieb vielfach ^ein zu wenig umfangreicher ist 
und die schlechte Finanzlage der Kommunen dies 
nicht zulassen will. Die Schlachthäuser von 
Sensburg und Lyck sind Innungsschlacht- 
häuser, die der anderen Städte Eigentum der 
Kommune. 

Die Beaufsichtigung der öffentlichen Schlacht- 
häuser durch die Kreistierärzte ist angeordnet 
und wird zweimal im Vierteljahre ausgeübt. Die- 
selbe erstreckt sich auf die Schlachthäuser und 
den Betrieb derselben inkl. der Trichinenschau. 
Alljährlich mindestens einmal w^erden sämtliche 
öffentlichen Schlachthäuser durch den Departe- 
mentstierarzt einer eingehenden Revision unter- 
zogen. Eine Beaufsichtigung aller privaten 
Schlachtstätten durch die Kreistierärzte ist gleich- 
falls durch Verfügung des Reg.-Präsidenten an- 
geordnet worden. 

In den 13 öffentlichen Schlachthäusern des 
Reg.-Bezirks sind geschlachtet worden: 

8620 Rinder, 12608 Kälber, 36776 Schafe und 
46518 Schweine. 



*) In Heft 7 der Zeitschrift ist bei Abdruck 
des Bernburger Fl eisch schau - Berichts ein 
Druckfehler untergelaufen. Es mnss statt „und 
134 Tiere wej^en sonstiger Krankheits-Zustände" 
heissen: „und 13 Tiere". D. II. 
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Hiervon waren tuberkulös 232 Rinder, 3 Käl- 
ber, 4 Schafe und 33 Schweine; mit Finnen be- 
haftet 4 Rinder und 58 Schweine. Trichinen 
wurden bei 14 Schweinen aufgefunden. 

Von erkrankten Tieren wurden vomVerkehr 
gänzlich ausgeschlossen: 21 Rinder, 5 Kälber 
3 Schafe, 45 Schweine; teilweise: 77 Rinder, 
3 Kälber, 1 Schaf und 95 Schweine. (Wegen 
Tuberkulose 12 Rinder ganz, 10 teilweise.) 

Von ausserhalb sind durch die Schlacht- 
häuser in die aufgeführten Städte eingeführt 
worden: 

1240 Rinder, 3114 Kälber, 6142 Schafe und 
14133 Schweine. Davon waren tuberkulös 
25 Rinder, finnig 16 Schweine, mit Trichinen 
behaftet 4 Schweine. Wegen anderer Krankheiten 
wurden ganz verworfen: 3 Rinder, 2 Schweine. 
Die grösste Zahl der von auswärts geschlachtet 
eingeführten Tiere entfällt auf das Schlachthaus 
in Tilsit und dann auf Insterburg. Die in Tilsit 
eingebrachten geschlachteten Schweine (^7528) 
gegen 6096 einheimische waren meist ausRuss- 
land. Dieselben wurden verzollt über Lang- 
zargen eingebracht; 14 derselben waren mit 
Finnen behaftet, 4 trichinös. 

In allen Schlachthäusern mit Ausnahme von 
Angerburg, Marggrabowa und Darkehmen sind 
Freibänke vorhanden. 

— Zwickau, II. Verwaltungsberlcht Ober den 
städtischen Vieh- und Schlachthof (Berichtsjahr 
1896), dem Rat der Stadt erstattet vom Direktor 
Ri eck. 

Schlachtungen: 2984 Rinder, 19048 
Schweine (darunter 4010 Bakonyer), 6014 Kälber, 
4543 Schafe, 35 Ziegen, 110 Pferde, 1 Esel und 
72 Hunde, zus. 32 807 Tiere. 

Als Schlachtgewicht der einzelnen 
Tiergattungen wurde ermittelt bei 
Ochsen 336,9 kg, Landschweinen 89,9 kg, 

Kalben 294,7 „ Bakonyern 98,9 „ 

Kühen 311,4 „ Kälbern 34,8 „ 

Bullen 375,5 „ Schafen 26,4 „ 



Beanstandet und dem Verkehre 
gänzlich entzogen wurden 62 Tiere, der 
Freibank überwiesen dagegen 210 Tiere. 

Prozentuales Verhältnis zwischen den ge- 
schlachteten und den dem freien Verkehr ent- 
zogenen Tieren: 



Tiergattung 


Oeschl achtet 
wurden 

2984 


Davon dem 
freien Verkehr 

entzogen 
Stück Ui^ 


Davon 
vernichtet 

Stk. o/g 


Davon 

auf die 

Freibank 

8tk.| % 


Rinder 


74 


2,48 


33 ! 1,10 


4l'l,38 


Schweine 


19048 


174 


a9i 


8 0,04 


1660,87 


davon Land- 


15038 


119 


0,79 


8l0,05 


1110,73 


Bakonyer 


4010 


55 


1,32 


— . — 


551,32 


Kälber 


6014 


15 


0,24 


13 0,21 


20,08 
10,02 


Schafe 


4543 


5 


0,11 


4 0,00 


Ziegen 


35 




— 


— 1 — 


1 

1 


Pferde 


111 


3 


2,70 


3 2,70 


— 


— 


Hunde 


72 


1 


1,38 


1 1,38 




— 



Die Tuberkulose hat im Berichts- 
jahre gegen 1894 bei allen Tier- 
gattungen eine beträchtliche Zu- 
nahme erfahren. Sie fand sich bei 
29,7 pCt der Rinder (darunter bei 39,0 pCt. 
der Kühe und bei 31,8 pGt. der Bullen), bei 
0,39 pCt. der K ä 1 b e r , 0,22 pCt. der S c h a f e und 
3,03 pCt. der Schweine (darunter bei 3,40 pCt. 
der Landschweine und 1,67 pCt. der Bakonyer). 

R i e c k hebt hervor, dass der Tuberkulose- 
prozentsatz bei den Rindern von 26,6 im Vor- 
jahre auf 29,7 gestiegen, und dass besonders auf- 
fällig die grosse Zahl der tuberkulösen Bullen 
sei. Ferner sei die Zahl der tuberkulösen 
Kälber, die zudem alle aus Sachsen stammten, 
auf mehr als das Doppelte gestiegen. Die 
Schweinetuberkulose habe im September 
das Maximum mit 5,93 pCt. erreicht 

Finnen sind bei 11 Rindern (= 0,36 pGt.) 
gefunden worden. Die meisten davon waren 
Bullen (6), die alle aus dem Altenburgischen 
stammten, 2 Ochsen kamen aus Bayern, fe einer 
von Berlin und Breslau und eine Kalbe von 
Husum. 



Tiergattung 




Die Tuberkulose wurde nachgewiesen als 



hochgradige u. 
ausgebreitete 



verallgemeinerte (generalisierte) 
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Kälber . 
Schafe 
Schweine 



I 622 j 217 

3 10 

7 1 3 

132 375 




- 180 — 



Trichinen wurden 4 mal, und zwar 
ausschliesslich bei Bakonyern, naeh- 
gewiesen. 

Der Fleischverbrauch berechnete sich 
pro Kopf und Jahr auf ca. 55 kg. 

Biicherschau. 

— Johne, Der Triobinenschauer, Leitfaden für 
den Unterricht in der Trichinenschau und für 
die mit der Kontrolle und Nachprüfung der 
Trichincnschauer beauftragten Veterinär- und 
Medizinalbeamten. Fünfte, neubearbeitete 
Auflage. Mit 120 Textabbildungen. Berlin 1896. 
Verlagsbuchhandlung Paul Parey. 

Bei der Besprechung der 4. Auflage des 
„Trichinenschauers'* (III. Bd., S. 151/52) wurde 
die hervorragende Bedeutung dieses Buches ein- 
gehend gewürdigt. Der von Johne verfasste 
Leitfaden steht über der übrigen Trichinenschau- 
litteratur und vereinigt alle Vorzüge eines 
wissenschaftlichen und praktischen Unter- 
weisungsbuches in sich. Verf. hat es verstanden, 
das Buch so zu schreiben, dass es fiir den prak- 
tischen Trichinenschauer brauchbar ist und gleich- 
zeitig dem wissenschaftlich gebildeten Sach- 
verständigen eine anziehende Belehrung bietet. 
Dadurch erklärt es sich auch, dass der Johne- 
sche Leitfaden in dem Zeitraum von 9 Jahren 
5 mal aufgelegt worden ist 

Die vorliegende Auflage verdient die An- 
erkennung, welche den früheren von der Kritik 
gezollt wurde, in höherem Masse. Denn sie ist 
mit Sorgfalt neubearbeitet worden. Unter anderem 
haben auch die Ausstellungen Berücksichtigung 
gefunden, welche Kef. anlässlich der Besprechung 
der 4. Auflage machen zu müssen glaubte. 

Neue Eingänge: 

— Bayer-Frdhner, Handbuch der tierärztlicheii 
Chirurgie und Geburtohiilfe. Zweite Lieferung. 
Operationslehre (Schluss), bearbeitet von 
Bayer. Wien und Leipzig 1890. Wilhelm Brau- 
müller. 

— Frledberger-Frtfhner, Lehrbuch der speziellen 
Pathologie und Therapie der Haustiere. Vierte 
verbesscrteund vermehrte Auflage. Stutt- 
gart 1896. Verlag von Ferdinand Enke. 

— Sommerfeld, Die Methoden der Mllchunter- 
ouchung. Berlin 1896. Verlag von August Hirsch.- 
wald. 

— Behrend, Kompreoslons - Kältomaochlnen mijt 
flüchtigen Flüssigkeiten. Halle a. S. 1895. Verlag 
von Wilhelm Knapp. 

— Töpfer, Untersuchungen über das Nieren- 
becken der Säugetiere mit Hülfe der Corrosions- 
anatomie Inaugural-Dissertation. Basel 18%. 

~ Tempel, Vergleichende anatomisch-physiolo- 
gische Untersuchungen über die Drüsen der Zwischen- 
klauenbaut der Paarzeher. Inaugural-Dissertation. 
Leipzig 1896. 



Kleine Mitteilungen. 

— Konservierung der Eier. F. Seyferth in 
Hamburg hat sich nach dem „Zentralbl. für Nah. 
rungs- und Genussmittel-Chemie'' ein Verfiihren 
zur Konservierung der Eier für den Versand 
patentieren lassen. Das Verfahren besteht darin, 
dass die Eier in eine Flüssigkeit gelegt werden, 
welche zum Gefrieren gebracht und in diesem 
Zustande während des Transportes erhalten wird. 

— Sohwarzfärbung der Eidotter. Nach einer 
Notiz in der „Gartenlaube" ist auf einem Gute 
in England die Beobachtung gemacht worden, 
dass die Enten Eier legten, deren Dotter schwarz 

gefärbtwaren.DieseAnomalie wurde darauf zurück- 
geführt, dass die Enten des fraglichen Gutes viel 
Eicheln frassen und sich hiermit viel Gerbstoff 
einverleibten, welcher mit dem Eisen des Dotters 
allerdings die Schwarsfärbung bedingen l&Onnte. 

— Zum Versand der Hi»te maul- und klauen- 
seuohekranker TIero. Nach § 62 der Instruktion 
zum Reichs-Viehseuchengesetz dürfen Häute von 
an der Maul- und Klauenseuche erkrankten Tieren, 
die gefallen oder getötet sind, nur In vollkommen 
trockenem Zustande ans dem SeuchengehOfl aus- 
geführt werden, sofern nicht die direkte Abliefe- 
rung derselben an die Gerberei erfolgt Der Herr 
Ressortminister hat die Regierungspräsidenten 
ermächtigt, den Versand von Häuten, die 
durch dreitägiges Liegen in dünner Kalk- 
milch desinfiziert worden sind, auch 
nach entfernteren Gerbereien zu ge. 
statten, sofern die nächstliegende Gerberei die 
Annahme verweigern sollte. 

— Aphthenseuche beim Wild? Nach einer Mel- 
dung der 9.Allg. Fleischerzeitung" ist unter einer 
Schafherde im hessischen Dorfe Steinbach die 
Maul- und Klauenseuche ausgebrochen. Von der 
Schafherde sei die Seuche auf den Rehbestand 
eines benachbarten Waldes durch Vermittelung 
der Weide übertragen worden. Denn man habe 
mehrere Stück Rehwild an der Seuche einge- 
gangen gefunden. 

Tagesgeschiclite. 

— OefTontllohe SoblaohthSfo. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist geplant in B u c h h o 1 z 
(Sachsen), Gleiwitz und Oschatz, endgültig be- 
schlossen in Mannheim, Eckern forde und 
Schildberg (Reg.-Bez. Posen). 

— Obligatorische Floltchschau ist in K ö n i g s- 
b e r g N /M. eingeführt worden. 

— Scblachtviebversichoningen. Die Landwirt- 
schaftskammer für die Provinz Posen beabsichtigt 
eine Provinzial - Schlachtviehver- 
sicherung mit kleineren Zweigver- 
einen einzuführen. Die Ausarbeitung der 
Statuten ist bereits im Gange. 

— In Bezug auf den Freibankverkauf des Fleloebes 
kranker Tiere In Berlin bringt die „Allg. Fleischer- 
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zeitnng^' die Nachricht, dnss das Freibankileisch 
in grossen Quantitäten an Wiederverkäufer ver- 
kauft werde. Wenn der Freibankverkauf des 
Fleisches krankerTiere nicht bloss formal, sondern 
auch faktisch seinen Zweck erfllllen soll, ist der- 
selbe nach den allgemein üblichen Freibankbe- 
stimmungen auch in Berlin so zu regeln, dass das 
mangelhafte Fleisch nur Selbstkohsumenten zum 
Kaufe zugänglich gemacht wird. 

— Zur Kontrolle des vom Auslände eingeführten 
Fleisches. Nnch der „Allg. Fleischerzeitg.*' hat 
ein Zollbeamter in dem holländischen Städtchen 
Vaals eine an Milzbrand krepierte Kuh 
«angekauft und in zollfreien 2 kg -Stücken an 
Leute aus Aachen verkauft, w eiche ihre Fleisch- 
einkäufe jerseits der Grenze zu machen pflegen. 

— Massenfund von Trichinen. Im Trichinen- 
sehauamt des städtischen Zcntraisclilncbthofes 
zu Berlin wurden nach der ,,Deutsch. Fleischer- 
Zeitung" unter einem Posten von 12 Schweinen 
8 trichinöse ermittelt. 

— Trichinosen. Im Dorfe Schönbund, Kreis 
Angerburg O./Pr., ist eine Trichinenepidemie aus- 
gebrochen, welcher bereits 3 Personen zum Opfer 
gefallen sind, während 2 weitere noch sehr 
§chwer darniedcrliegen. Im ganzen erkrankten 
12 Personen. Die Erkrankungen folgten auf den 
Gcuuss von Kauchwurst, welche aus dem Fleisch 
eines hausgeschlachteteu und deshalb nirht unter- 
suchten Schweines hergestellt worden war. Diese 
traurige Erfahrung stellt die Unzulänglichkeit der 
fakultativen Trichinenschau ins rechte Licht und 
heischt gebieterisch die Einfühioing der allge- 
meinen obligatorischen Untersuchung der Schweine 
auf Trichinen, zumal da es sich bereits um die 
4. Trichinenepidemle im Kreise Angerhurg handelt. 

In Klein- Cyste bei Culm sind 3 Personen 
an Trichinosis erkrankt. Eine derselben ist der 
Krankheit erlegen. 

— Uebertragung der Aphthenseuche durch Quark. 
In Göttingen erkrankte ein Student der Medizin 
nach dem Genuss von Quark an einem Ekzem, 
welches von den behandelnden Aerzten für 

Aphtensenche erklärt wurde. 

— Käsevergiftung. In Frankfurt a. M. erkrankte 

eine Kaufmanns familie nach dem Genuss von 
Käse, welcher aus Westfalen bezogen worden 
war. Die Krankheitserscheinungen bestanden 
in Leibschmerzen, Erbrechen und Fieber. 

— Uebertragung von Typbus durch Milch. Nach 
der „Molkereizeitung Berlin'' sind in Minden im 
April zahlreiche Erkrankungen an Typhus vor- 
gelcommen, welche seitens der Behörden auf 
den Genuss ungekochter, aus einem bestimmten 
Gehöfte stammender Milch zurückgeführt wurden. 

— Sanitätspollzeilicbe Revision der Molkereien. 
Nach der „Molkereizeitung Berlin^' ist die Ge- 
nossenschaftsmolkerei zu Adelby bei Flensburg 
durch den Bürgermeister und den Kgl. Kreis- 
physikus einer sanitätspolizeilichen Revision 



unterzogen worden. Die genannte Zeitung knüpft 
an die Mitteilung dieser Nachricht die zutreffende 
Bemerkung, dass die sanitätspolizeilichen Re- 
visionen in erster Linie in den Milchviehställen 
vorgenommen werden müssten, wenn dieselben 
einen wirklichen Nutzen haben sollten. 

— Die 68. Versammlung deutscher Naturforscher 
und Aerzte findet zu Frankfurt a. M. in der 
Zeit vom 21—26. September 1896 statt. Der 
Einführende der Veterinärsektion ist Professor 
Dr. Leonhardt, Schriftführer Tierarzt 
V i r i n. 

— Die Berliner Konferenz der Delegierten der 
deutschen Städte und der Vertreter der Landwirt- 
schaft, des Viehhandels und des Fleischergewerbes 
hat in ihren Sitzungen vom 12. bis 16. Mai nach 
den Berichten in der Tages- und Fleischerpresse 
folgende Resolutionen angenommen: 

I. P r e i s n o t i e r u n g. 

Älis einheitliche Grundlage für die Preisnotierung 
wird dort, wo bisjetU 7iaeh ^,Fleischgewichi^* notiert 
worden ist — abgesehen von der Notierung nach 
Lebendgewicht — fortan das nach bestimmten Regeln 
XU ermittehute Schlachtgewicht angenommen. 

IL Klassifikation der Schlachttiere. 

Diejetx t gebräuchliche Klassifikation der Schlacht- 
tiere nach la, IIa, Illa ist anfxugeben. Die Tiere 
sind nur nach Geschlecht, Alter, Rasse iwd Kon- 
dition XU klassi fixieren. 

III. Schlachtviehversicherungen. 

Beim Reichskanzler und den einxslnen Landes- 
regierungen ist wegen baldiger gesetzlicher Einfüh- 
licng der obligatorischcJi Schlachtv iehversicherungen 
ohne finanzielle Belastung der Kommuneti vorstellig 
KU werden. 

IV. Verhinderung der Verschleppung 
von Viehseuchen aus Schlachtviehhöfen 

I. Die Versammlung erkennt die Notwendigkeit 
an^ die Instruktion xum Reichsviehseuchengesetx 
vom 27. Juni lSf)5 nachstehend xu ergwnxen. 

1. Zu § öi). In Viehhöfen, die einer geregelten 
veterinärpolixeilichen Kontrolle unterstellt sind, haben 
nur die Wiederkäuer und Schweine als der An- 
steckung verdächtig xu gelten^ welche mit einem kran- 
ken oder der Seuche verdächtig. Tiere im gleichen Stalle 
eingestellt sind. Dieselben unterliegeyi der Stall- 
sperre. — Gehöflsperre hat nur dann einxutreten, 
wenn die Seuche gleichzeitig in mehreren Ställen 
amtlich konstatiert wird. 2. Zu § 64'. Ist in einer 
grössei'en geschlossenen Ortschaft^ in welcher sich 
ein Viehhof be findet ^ der Ausbruch der Seuche fest- 
gestellt, der Viehhof aber als seuchenfrei xu er- 
achten, so hat sich das Verbot der Abhaltung von 
Viehmärkten nicht auf den Viehhof xu erstrecken. 
Tritt die Seuche dagegen nur im Viehhofe auf und 
muss deshalb derselbe nach § .5fß gesperrt werdest, 
so ist das Verbot der Abhaltung von Viehmärkfen 
nur auf den Viehhof xu beziehen. H. Zu § 6fK 
Die Seuche gilt als erloschen und die angeordneten 
Schutzmassregeln sind für Viehhöfe, f reiche einer 
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geregelten veterinärpolixeilichen Kontrolle unterstellt 
stndf aufzuheben, wenn die unier Sperre gestellten 
Wiederkäuer und Schueine sämtlich geschlachtet 
oder in einem eigenen abgesperrten Seuchenhofe 
abgesomlert sind und die vorsehriftsmässige Des- 
infektion erfolgt ist. 

II. Der Vorstand ivird beauftragt, die Ver- 
waltung der Stadt Berlin xu ersuchen^ die bei der 
Versammlung durch Delegierte vertretenen deutschen 
Städte XU veranlassen, l)ei dem holten Bundesrate 
diese Aenderung und Ergänzung der Instruktion 
xum Reichs- Viehseuchcngesetx durch eine Eingabe 
XU' erbitten. 

III. Bei dem hohen Bundesrate ist dahin xu 
wirken, dass folgende Punkte in Erwägung und 
Berücksichtigung gezogen werden: L Diejenigen 
Jjokfditäten, in welchen regelmässig und oft grössere 
Vieh- und Schweifiemärkte abgehalten werden, müssen 
so eingerichtet sein, dass sie leicht desinfiziert 
werden können. 2. Für die seuchenfesten und ab- 
geschlossenen Viehhöfe grosser Städte, insbesondere 
solcher mit direkter Bahnverbindung, sitid beiüglich 
der Sperr massregeln Ausnahmehestimmungen xu 
treffen; sie dürfen nicht einfach xum Orte gexählt 
werden. 3. Bei grosser Ausdehnung der Maul- und 
KUiurnseuclie in einzelnen Bundesstaaten ist von 
Reichs wegen ein Scuclienkommissar xu bestellen. 
4. Es ist eitle einlieitlic/te Regelung der Unier- 
snckungsmethoden der Tiere bei Maul- und Klauen- 
seuche und der Form und des Inhaltes der Gc- 
sundheitsxcfignisse xit erstreben, so dass das in einem 
Bmulesstaate ausgestellte Zeugnis volle Gültigkeit in 
den anderen hat, 

V. Verwertung von beanstandetem 
Fleisch. 

Es ist wünschenswert, auf allen Schlachthöfen 
vder auf Plätzen, die mit denselben in Verbiyidung 
stehen, möglichst preiswerte Einrichtungen zu 
treffen, mittels derer alle als Nahrungsmittel un- 
geeigneter Konfiskate im Interesse ihrer Eigentümer 
— unter vollständigem Ausschluss der Möglichkeit 
ihrer Verwendung xu Nahrungs- bezw. Fütterungs- 
X wecken — technisch r erwertet, und diejenigen be- 
anstandeten geschlachteten Tiere, welche im frischen, 
rohen Zustande als eifi gesimdheitsschä/Uiches 
Nahrungsmittel zu erachten sind, unter amtlicher 
Aufsicht in solcher Weise behandelt und reincertet 
werden können, dass ihr Genuss nicht mehr ge- 
sundheitsschädlich xu wirken vermag. 

VI. Verfahren mit dem Fleisch finniger 
Rinder. 

Die Delegierten- Versammlung wolle bei dem 
zuständigen Ministerium dahin vorstellig werden 
dass in Abänderung der bestehenden ministeriellen 
Verfügung, betreffend die Behandlung der finnigen 
Rinder, baldigst den heutigen wissenschaftlichen 
Anschauungen entsprechend netic einheitliche Be- 
stimmungen erlassen werden. 



Vn. Einführung der allgemeinen obli- 
gatorischen Fleischbeschau. 

Die Delegierten- Versammlung empfiehlt, bei 
dem Herrn Reichskanzler beziehungsweise bei dat 
zuständigen Behörden dedtin vor.'itellig xu werden, 
dass nach dem Vorbilde des Königreichs Sachsen 
und der süddeutschen Staaten eine allgemeine 
Fleischscfiauordnung für ganz Deutschland einge- 
führt werde. 

Die Versammlung, welche zu drei vierteln aus 
Tierärzten bestand^ wählte endlich ein stand iges 
Bureau, bestehend aus den Herren Haus bürg, 
Langsdorff, Lubitz und Rogner. 



Personalien. 

Schlachthof-Tierarzt Uthoff aus Halle a. S. 
wurde zum Schlachthof-Inspektor in Gera, Schlacht- 
haus-Inspektor Schubert von Arnstadt zum 
Schlachthof - Direktor in Glauchau , Tierarzt 
Sosath von Kampe zum 2. Schlachthof-Tierarzt in 
Dortmund, Schlachthof-Tierarzt Tschauner von 
Nicolai zum Schlachthaus - Inspektor in Köslin, 
Tierarzt Knüppel zum 2. Schlachthof-Tierarzt in 
Aachen und Tierarzt Bludau von Posen zum 
Schlachthof- Assistenten in Graudenz gewählt. 
Tierarzt Reichstein ist mit der Ausübung der 
obligatorischen Fleischbeschau in Königsberg N.-M. 
betraut worden. 



Vakanzen. 

Breslau, Danzig, Trebnitz, Ilersfeld', 
Viersen (siehe Heft 3, 7 u. 8 der Zeitschrift). 

Borkum: Schlachthaus-Tierarzt für die Zeit 
vom 1. Juni bis 15. Oktober. Meldungen nn den 
Gemeindevorstnnd. 

Saarlouis: Schlachthaus -Verwalter (Ein- 
kommen 1500 M. neben freier Wohnung, Heizung 
und Beleuclitung). Bewerbungen an den Bürger- 
meister. 

Halle (Saalej: Schlachthaus -Tierarzt zum 
1. Juni (3000 M. Gehalt j. Bewerbungen an den 
Magistrat. 

Barmen: Schlachthof- Tierarzt (Gehalt 
2100 M. neben freier Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen an das Oberbürgermeisteramt. 

Osnabrück: 2. Schlachthaus-Tierarzt zum 
1. Juli (Einkommen 15(X) M.). Bewerbungen bis 
1. Juli an Magistrat. 

Nicolai: Schlachthaus - Verwalter (Gehalt 
neben freier Wohnung und Heizung 1200 M.; 
ausserdem 50pCt. Einnahme aus der Schweine- 
untersuchung bis zum Höchstbetrage von GOO A.). 
Bewerbungen an den Magistrat. 

Finsterwalde: Schlachthaus-Direktor (Ge- 
halt 15(X) M. nebst freier Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 11. Juni an den Magistrat. 

Besetzt : Schlachthof - Tierarzt - Stellen in 
Glauchau, Dortmund, Köslin, Aachen, Graudenz. 



Verantwortlicher Redakteur (exkl. Inseratenteil) Prof. Dr. Ostertag — Verlag von Richard Scboetz, Berlin. 
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lieber Untersuchung von Eiern. 

Von 

6. Drechsler- München, 

Stüdt. Uezirks- und Oberiierarzt. 
(Schi USB.) 

IT. Haltbarkeit der Eier. 

Für diese Prüfung habe ich zweimal 
vollkommen frisch gelegte Eiei', teils 
unpräpariert, teils mit Schellacküberzug, 
teils trocken, teils in feuchtem, schimme- 
ligem Häcksel aufbewahrt und erhielt 
hierbei folgende Resultate: 

I. In der Zeit vom 10. April bis 
14. Juli 1894: 

1. Nach 49tägigem Liegen sämt- 
liche trocken gelagerten Eier vollkommen 
gut durchscheinend. Das eine der darnach 
geöffneten Eier zeigte nur das Eierweiss 
etwas gelblich gefärbt, war aber sonst nor- 
mal, während das zweite geöffnete Ei den 
Eidotter ungleich gefärbt und dasEierweiss 
gelblich trübe erkennen Hess und einen 
faden, nicht aber ekelerregenden Geruch 
und Geschmack ergab. 

2. Nach 76 Tagen: Eier noch schön 
durchscheinend, keine Flecken, aber 
schlotternd. Bei einem aufgeschlagenen Ei 
war der Dotter noch nicht zerfallen, Eier- 
weiss trübe, aber ohne üblen Geruch und 
Geschmack, Reaktion alkalisch. Ebersches 
Reagens ergab bald leichte Wolkenbildnng. 
Nach dem Kochen Eieiweiss cremefarbig, 
Dotter abgeblasst, unangenehm riechend; 
Luftblase sehr gross, kugelförmig gegen 
den Dotter ausgebaucht. 

3. Nun wurden 3 Eier hiervon in 
feuchten Häcksel gelegt, woselbst sie 
schon nach wenigen Tagen zu dunkeln 
begannen und nach 17 Tagen vollkommen 
verdorben und in stinkend faulige Zer- 



setzung übergegangen waren; Dotter und 
Eierweiss geronnen, an der Schale innen 
verschiedene dunkle braunrote Flecken. 

4. Die während der gleichen Zeit wie 
sub 3 weiter trocken aufbewahrten 
Eier zeigten nach 93 Tagen leichte Trü- 
bung des Eierweisses, Eidotter noch in 
unverletzter Dotterhaut, Luftblase wie 
sub 2 bezeichnet, der Aufbewahrungs- 
dauer entsprechend gross, Ei noch nicht 
als absolut verdorben zu bezeichnen. 

n. In der Zeit vom 18. September 1894 
bis 6. Februar 1895: 

1. Die vollkommen frisch und un- 
präpariert in feuchten Häcksel ein- 
gelegten Eier liessen schon nach 14 Tagen 
kleine dunkle Flecken erkennen und waren 
beim Oeffnen nach 40 Tagen vollkommen 
undurchscheinend, verdorben und in fau- 
liger Zersetzung begriffen. 

2. Die mit Schellack überzogenen 
und mit den vorigen in den feuchten, 
schimmeligen Häcksel gelegten Eier 
waren nach 66 Tagen noch vollkommen 
normal und frisch, Eierweiss nur wenig 
getrübt. Sie ergaben beim Kochen normalen 
Geruch und Geschmack und waren noch 
als unverdorben anzuerkennen. 

3. Ein nach 66 Tagen geöfhetes, un- 
präpariert trocken gelagertes Ei mit 
dem spezifischen Gewicht von 1,0003 — in 
kaltem Brunnenwasser eben schwimmend 
— zeigte noch helle Durchsicht, Inhalt 
noch Oeffnung noch vollkommen gut er- 
halten und die Scbalenhaut rein weiss. 

4. Nach 141 Tagen waren die mit 
Schellack überzogenen, trocken ge- 
lagerten Eier noch vollkommen rein und 
gut, wenngleich ihnen der angenehme Ge- 
schmack des frischen Eies mangelte. Von 
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den unpräpariert aufbewahrten Eiern war 
eines vollkommen verdorben und zersetzt, 
die anderen 3 aber ergaben nicht gerade 
faulige Zersetzung, aber trübes Eierweiss 
und einen unangenehm faden Geruch und Ge- 
schmack, so dass sie als verdorben 
zu bezeichnen waren. Dunkle Flecken 
(Schimmelpilze) waren nicht zu be- 
obachten. 

y. Terderbnis der Eier. 

Diese kann, abgesehen von den während 
der Bildungsperiode dem Eie sich ein- 
verleibenden Fremdkörpern, erfolgen: 

1. durch Schimmelpilze, 

2. durch Spaltpilze. 

Die Schimmelpilze dürften, wie aus 
vorstehender Beobachtung zu ersehen,*) 
von aussen, durch die Poren der Schale 
hindurch in das Innere des Eies dringen 
und dokumentieren ihre Anwesenheit zu- 
meist durch dunkle Flecken im Ei bei 
dessen Durchsicht. 

Die Bildung der letzteren wird am ge- 
öfiheten Ei derart kenntlich, dass zuerst 
kleine farblose bezw. weisse, etwa steck- 
nadelkopfgrosse Vegetationen auf- 
treten, welche allmählich das umgebende 
Eiweiss verfilzen. Bei fortdauernder Ver- 
grösserung färben sich die Vegetationen 
dunkler und erst in diesem Stadium werden 
sie bei Durchsicht am ganzen Ei erkannt. 
Die Fruktifikationsform entwickelt sich 
nur in den Lufträumen. 

Während das schwarz gefärbte Mycel 
sich nur zunächst der Schale vorfindet — 
ich vermute in demselben das Mycel der 
Keulenspore — , durchdringt das helle 
Mycel das ganze Ei und bildet mit dem 
Eiweiss eine zähe gallertige Masse, während 
häufig das vom Mycel nicht betroffene Ei- 
weiss dünnflüssig ist. 

Ist die Ent Wickelung vorgeschritten, 
dann tritt Verdickung der Dotterhaut bezw. 
Gerinnung der nächsten Umgebung der- 
selben ein, während der Dotter selbst sich 



*) Vergl.auch: Wilm, Ueber die Einwanderung 
von Gholcravibrionen ins Hühnerei, Hygien. 
Rundschau IV, S. 1009 ff., Archiv f Hygiene XXIIT, 
S. 145 ff., dann Zentralbl. f. Bakter. XVII, S. 196 
und 892. 



nach Art der wachsweichen Eier verdickt. 
Die von dem Pilzmycel durchdrungene 
gallertige Eimasse haftet an der Schale 
und fällt nicht freiwillig ab. 

Die Schimmelpilze gehören verschiede- 
nen Familien an, insbesondere den 
Familien: Mucor, Penicillium und 
Aspergillus. Femer beobachtete ich 
eine Vegetation mit keulen- oder birn- 
förmigen, durch Quer- und Längsscheide- 
wände in mehrere Fächer abgeteilten 
Sporen und dunklem Mycel bezw. Frucht- 
hyphen, auf welchen die Sporen mit der 
abgerundeten Basis aufsitzen. 

Gleichzeitig mit den Schimmelpilzen 
treten auch verschiedene Formen der 
Spaltpilze auf, und es beginnt die Zer- 
setzung des Eies. 

Hierbei verflüssigt sich ein Teil 
des Eiweisses, während der andere 
Teil sich gallertig verdickt und an 
der Eischale haftet. Gleiche Veränderun- 
gen bietet auch der Dotter. Der Ei- Jnhalt 
bekommt einen faden, später unange- 
nehmen Geschmack, bis dann die faulige, 
mit Schwefelwasserstoffentwicklung ein- 
hergehende, penetrant stinkende Zersetzung 
eintritt, welche die Dotterhaut zerstört 
und das ganze Ei dunkel färbt. 

Ueber die Zersetzung des Hühnerei- 
weisses unddas Auftreten von Toxinen in den 
Eiern geben die bezüglichen Arbeiten von 
Bonhoff (Arch. f.Hyg. XXII, 351—391) 
und Grigoriew (ebenda XXI., 142 ff.), 
ferner verschiedene andere Mitteilungen 
über verdorbene Eier entsprechenden 
Aufschluss. 

Tl. Besamt (Benrteilang der Eier). 

1. Eier sind als ,^frisch'^ zu bezeichnen, 
wenn: 

a) solche vollkommen hell durchscheinend, 
ohne wahrnehmbare dunkle Flecke, 
und nicht anderweit präpariert sind, 

b) der Luftraum nur einen geringen Raum 
im Ei einnimmt, von der Grösse eines 
5- bis lO-Pfeonigstückes und bei Durch- 
sicht nicht auffallend wahrnehmbar ist, 

c) das Eierweiss, nach dem Oeffnen des 
Eies, hell und klar, nicht wolkig getrabt, 
die Dotterhaut nicht zerrissen, der Dotter 
lebhaft gelb gefUrbt, die Innenfläche der 
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Schale rein weiss i:t, der Inhalt über- 
haupt normales Aussehen und normalen 
Geruch ergiebt, nicht widerlich oder 
stinkend ist und allen Antorderungen 
an ein brauchbares Ei entspricht, 
d) das spez. Gewicht nicht unter 1,040 
sinkt^ d. i. wenn das £i in 6prozentiger 
Kochsalzlösung noch zu Boden sinkt*) 
Ein Ei mit dem spezifischen Gewicht von 1,040 
ist etwa 5 — 6 Wochen alt. 

(Zur Konservierung bestimmte Eier 
sollen möglichst frisch sein und in 
Sprozentig. Kochsalzlösung untersinken). 

2. Eier sind, bei allen sonstigen guten 
äusserlichen Anzeichen, nicM mehr als 
jyfrisch" anzuerkennen, 

wenn deren spez. Gewicht unter 1,040 sinkt. 

3. Eier sind als „verdorb&n" zu er- 
klären wenn: 

a) dieselben im durchscheinenden Lichte 
dunkle Flecke erkennen lassen, stark 
oder ganz dunkel erscheinen (angebrütet 
oder faulige Zersetzung); 

b) der Luftraum einen beträchtlichen Teil 
des Eies ausmacht und auffallend sicht- 
bar ist; 

c) das Eierweiss gallertig an der Schale 
klebt, stark getrübt oder, gelb gefärbt 
oder mit der Dottermasse vermengt ist; 

d) der Dotter in seiner Konsistenz verändert, 
gallertig an der Eischale haftend, miss- 
farbig, die Dotterhaut zerrissen und die 
Dottermasse mit dem Eierweiss ver- 
mengt ist; 

e) das spez. Gewicht des Eies unter 1,020 
sinkt, letzters also auf Sprozent. Koch« 
Salzlösung schwimmt; 

f) der Inhalt des Eies einen veränderten, 
widerlichen oder penetrant stinkenden 
Geruch ergiebt. 

Bei den als verdorben zu bezeichnen- 
den Eiern ist auch eine Gesundheits- 
Schädlichkeit nicht auszuschliessen [vergl. 
Grigoriew über die Zersetzung des 
Huhnereiweisses (Arch. f. Hyg. XXI, 
p. 142 f.) und Bonhoff, Untersuchungen 
über Giftbildung verschiedener Vibrionen 



*) Kochsalzlösung, überall leicht erhältlich, 
eignet sich für diese Untersuchung ausgezeichnet 
und kann deren spezifisches Gewicht folgender- 
massen als Richtschnur dienen: 

12 pCt jKochsalzlösung = 1,079 
lOprz. „ „ =1,066 

6 prz. „ „ =» 1,040 

öprz. „ „ =1,033 

3prz. „ „ =1,020 



Oanx Msche Eier 
liegen 1. d« R« auf 
der Seite, wahrend 
Eier mit gröa!>Grer 
entwickelter Luft- 
blase 1. d. R. in der 
Flflsaigkeit auf der 
Spitze stehen. 



(Arch. f. Hyg. XXFI, p. 351 fF.), ferner über 
giftige Wirkung von Hühnereiweiss (Berl. 
klin. Wochenschr. 1886, No. 40, und Zeit- 
schrift f. Fleischbeschau Bd. II, p. 104)J. 

4. Trockene Aufbewahrung der 
Eier hindert die Bildung von 
Schimmelpilzen im Ei, die bei Lage- 
rung in feuchtem Materiale ausser- 
ordentlich begünstigt wird. 

5. Ein schützender, verdichtender 
Ueberzug, hier Schellack, wirkte 
stark konservierend, verhinderte die 
Verdunstung des Eierwassers, sowie 
das Eindringen von Zersetzungsorganismen 
in das Ei ganz wesentlich. 

6. Das spezifische Gewicht des 
Eies setzt sich zusammen aus: 

a) dem spezifischen Gewicht der Schale, 

b) „ „ „ des Eiweisses, 

c) „ n ,, des Dotters und 

d) „ ,, „ des Luftraumes. 

Während anzunehmen ist, dass — ab- 
gesehen von der Einwirkung etwaiger 
Zersetzung — durch die stattfindende 
Verdunstung des Wassers im Ei dessen 
einzelne Bestandteile ein erhöhtes spezi- 
fisches Gewicht erhalten, wirkt anderer- 
seits die hierdurch veranlasste Ver- 
grösserung des Luftraumes, der räumliche 
Ersatz für das verdunstete Wasser, un- 
verhältnismässig mindernd auf das spezi- 
fische Gewicht des Eies. 

In Berücksichtigung meiner vorstehend 
mitgeteilten Beobachtungen ist nun an- 
zunehmen, dass unpräpariert und zweck- 
entsprechend trocken aufbewahrte Eier 
bei einem spezifischen Gewicht von 

1,06 etwa 14 Tage 



1,05 
1,04 
1,03 
1,02 
1,01 
1,00 



»j 



>j 



»1 



u 



V 



)» 



4 Wochen 
6 

7 

8 

ü 

II) 



»» 



»? 



»I 



jj 



>7 



, gelegen haben. 



6. Das absolute Gewicht des irischen 
Eies steht in direkter Beziehung zur 
Grösse desselben, wird aber durch die 
Form des Eies — spitz, abgerundet — 
und die Stärke der Schale alteriert, so- 
dass es nicht möglich ist, aus Längen- 
und Querdurchmesser des Eies dessen 
Gewicht in frischem Zustande derart zu 
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berechnen, dass es als Grundlage für die 
Altersbestimmung des Eies verwendet 
werden könnte. 

Soll von einem älteren Ei auf dessen 
ursprünglich vorhanden gewesenes ab- 
solutes Gewicht im völlig frischen Zu- 
stande geschlossen werden, so kann dies 
nur in der Weise erfolgen, dass die Menge 
des durch das Ei verdrängten destillierten 
Wassers auf dem Wege der Messung oder 
Wägung festgestellt und das Gewiclit des 
verdrängten destillierten Wassers mit 
1,08 multipliziert wird. 

Eine derartige Berechnung ergab 
gegenüber dem eruierten wirklichen Ge- 
wichte des Eies — in 60 Fällen — eine 
höchste Differenz von: 4- 0,315 g bezw. 
— 0,858 g, und zwar 19 mal mehr und 
41 mal weniger als das wirkliche Ge- 
wicht. 

Zum Schlüsse dieser Abhandlung möge 
es mir noch, nicht sowohl als Novum, 
sondern vielmehr als Beitrag zur Statistik, 
gestattet sein, zu bemerken, dass ich 
2 Eier mit Doppeldotter zum Brüten 
unterlegen Hess, und dass sich in beiden 
Eiern je 2 vollkommen selbständige, 
nicht miteinander in irgend einer Weise 
verwachsene Junge entwickelten, die 
leider aber am vorletzten und letzten 
Bruttag — in letzterem Falle war durch 
das schon geöffnete Ei das zunächst 
liegende Küchlein bereits atmend und 
piepend zu sehen — zu Grunde gingen. 



Bacillus cellulaeformans. 

Zur Bakteriologie der Fleischvergiftungen. 



Von 



H. J. Hamburger-Utrecht 

(Unter Mitwirkung des Herrn Cand. med. vet 

N. H. Wolf.) 

In einem derUtrechter grösseren Privat- 
spitäler, dem in hygienischer Hinsicht 
gut versorgten „Diaconessenhuis", ist es 
im November 1895 innerhalb drei Wochen 
zweimal vorgekommen, dass alle Per- 
sonen, gesunde und kranke, welche 
mittags Fleisch genossen hatten, 
nachher erkrankten. Alle ohne Aus- 



nahme bekamen Brechdurchfall und waren 
apathisch.*) 

Das zweite Mal wurde ich ersucht, 
das Fleisch einer bakteriologischen Unter- 
suchung zu unterziehen. 

Es waren nur noch einige Stücke 
übrig, welche, nach der rötlichen Farbe 
zu urteilen, darauf hinwiesen, dass das 
Fleisch nicht durchgebraten gewesen war. 

Wo die Stücke sich am dicksten 
zeigten, wurden nach dem Vorgang 
Forsters**) vermittelst fast zum Glühen 
erhitzter Messer kubische Stückchen aus- 
geschnitten, und von diesen Würfeln 
wurde unter aseptischen Eautelen von allen 
Seiten noch eine etwa 1 Millimeter dicke 
Schichte entfernt. 

Von 5 an verschiedenen Stellen ent- 
nommenen Stückchen wurde in Binder- 
bouillon geimpft; ferner wurdenPlatten an- 
gelegt in Rinder-Gelatine- Agar. Bei 37 " 
hatten sich aus allen 5 Stückchen inner- 
halb 24 Stunden Kulturen von kleinen 
Stäbchen entwickelt, welche dieselbe Form 
und Grösse hatten wie die im ausgepressten 
Saft vorhandenen. 

Die mit dem Mikroben angestellten 
Versuche haben bis jetzt die folgenden 
Resultate geliefert:***) 

1. Das an beiden Enden scharf abge- 
setzte Stäbchen hat eine Länge von 
1 — 1)6 /i und eine Breite von 0.4 //; es ist 
bewegungslos. Das Stäbchen lässt sich 
färben mittels der gebräuchlichen Anilin- 
farbstoffe, auch mittels der Gramschen 
Methode. 

2. Der Mikroorganismus wächstinRinder-, 
Pferde- und Hundebouillon, und zwar bei 
Körpertemperatur schneller als bei Zimmer- 
temperatur. Es bildet sich dabei an der 

*) Leider ist es mir nicht mOgHch, die Krankheits- 
^eschichte genau mitzuteilen, da der betreffende 
Ai'zt seine diesbezüglichen Notizen verloren hat. 

**) Vergl. Fritz Basenau, Ueber eine im 
Fleisch gefundene infektiöse Bakterie. Archiv f. 
Hygiene B. 20, S. 347. 

***) Später werde ich ausHihrlichere Mit- 
teilungen darüber machen. Jetzt mangelt mir die 
Zeit dazu. Bei dem grossen Interesse, welches 
gegenwärtig für die Fleischhygiene gehegt wird, 
schien es mir aber angezeigt, die Haupt-Resullatc 
vorläufig kurz zu verö£fentlichen. 
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Oberfläche der Flüssigkeit ein ziemlich 
festes, weisses Häutchen, welches auf- 
fallend durch vertikale Leistchen 
in Abteilungen getrennt scheint und 
durch Schütteln in Stttcke zerfällt, die sich 
zu Boden senken. Die unter dem unver- 
sehrten Häutchen sich befindende Flüssig- 
keit bleibt fast ganz klar. 

In den genannten Bouillonsorten bleibt 
der Mikrobe lange lebensfähig. Die Ueber- 
impfhng geschah noch aus einer 6 Wochen 
alten Bouillon-Kultur mit Erfolg. 

3. Die Stich-Kulturen in Gelatine- 
und Agar-Agar haben die Form einer 
Bärste; die Oberfläche des Nährbodens 
bedeckt sich mit einer weissen Schicht. 

Auf gekochtem, sterilisiertem Bind-, 
Kalb- und Pferdefleisch wachsen die 
Bakterien rasch. Sie zeigen dann einen 
weissen Belag. Auffallend ist dabei stets 
der Ammoniakgeruch. 

4. Einguss einer zweitägigen Rinder- 
bouillon-Kultur in den Magen von Hunden 
verursacht leichte Temperatursteigerung, 
welche aber nicht länger als zwei Tage 
anhält Während dieser zwei Tage ist 
der Appetit verringert und das Tier still 
und lustlos. 

Gekochtes Fleisch, auf welchem 
sich eine Kultur entwickelt hat, 
führt dieselben Erscheinungen her- 
bei. Bei den Versuchshunden wurde 
weiter beobachtet eine fr equente, dünne 
Darmentleerung, jedesmal gefolgt von 
Abgang dünnen Schleims. Nach drei Tagen 
waren die Tiere immer wieder normal. 

Das Meerschweinchen reagierte in 
keinerlei Weise, das Kalb auch nicht 

Wohl dagegen die weisse Maus. 

Nach Verfiitteruug infizierten Fleisches 
wurden die Faeces dünner als normal, 
und nach zwei bis vier Tagen starben 
die Tiere. Bei der Sektion ergab 
sich stets eine Entzündung des ganzen 
Darmes, insbesondere des Dünndarms. 
Der Inhalt war dünnflüssig. Weiter wurde 
konstatiert fettige Degeneration der Leber 
und Nieren, und bei zwei Kadavern auch 
starke Vergrösserung der Milz. Aus der 
Milz und auch aus dem Darmkanal konnte 



der Mikrobe wieder kultiviert werden. 
Eins der Tiere zeigte auch Magen- 
entzündung. 

Weiter muss ich erwähnen, dass eine 
gesunde Maus krank wurde und starb, 
nachdem sie eine eben nach Fleischgenuss 
verendete andere Maus aufgeiressen hatte. 
Es liess sich bei ersterem Tiere eine hoch- 
gradige Darmentzündung nachweisen. 

5. Eine zweitägige Binderbouillon- 
Kultur, nach Filtration durch eine Cham- 
berlands Kerze, subkutan beim Hunde 
appliziert, führte unmittelbar eine aus- 
gesprochene Apathie herbei. Bald nach der 
Einspritzung erfolgte frequente Defä- 
kation, welche etwa 5 Stunden anhielt 
Während zweier Tage war der Appetit 
verringert. Obgleich am ersten Tage 
Schüttelfrost beobachtet wurde, konnte 
doch keine deutliche Temperatursteigeiiing 
konstatiert werden. 

6. Eine durch eine Chamberland- 
Kerze filtrierte Bouillon -Kultur verliert 
nach einer halbstündigen ErhitzungbeilOOo 
die soeben (unter 5) angegebene Wirkung. 

Mit infiziertem Fleisch,. welches, nach- 
dem es während zwei Tagen im Brut- 
schrank verweilt hatte, noch einmal bei 
lOOo Grad erhitzt wurde, ist dieses ebenso 
der Fall. Nur sind die Mäuse nach Genuss 
dieses Fleisches während eines Tages 
1 sehr apathisch. 

Wir haben es somit hier zu thun mit einem 
schnell auf Fleisch wachsenden Mikroben^ 
welcher für Menschen und Hunde leicht pa- 
thogen, ßr weisse Mäuse vielleicht mehr 
pathogen ist*) 

Cavia (Meerschweinchen) und Kalb sind 
refraktär. 

DasPathogene äussert sich in einem eiliger 
meinen subjektiven Unwohlbefinden (Mensch^ 
Hund, weisse Maus), leichtem Erbrechen 
(Metisch) und Darmerscheinungen (Mensch, 
Hund, weisse Maus). 

Für die bis jetzt bekannt gewordenen 
Fleischvergiftungen kann man zwei Ent- 

*) Man muss aDdererseits abor bedenken, dass 
die Mäuse stärker infiziertes und im Verhältnis 
zu ihrer KOrpergrösse unzweifelbar mehr Fleisch 
aufgenommen haben als die Menschen. 
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stehnngsweisen angeben: Bei der einen 
handelte es sich um bakterielle Krank- 
heiten der Tiere, von welchen das Fleisch 
herrührte, bei der zweiten fand nach dem 
Tode des gesunden Tieres eine Infektion 
des Fleisches von aussen statt. 

Von der erstgenannten Entstehungs- 
weise sind mehrere Beispiele bekannt. 
Es ist fiberflüssig, dieselben hier zu 
wiederholen; denn man findet fast bei 
jedem neuen Fall die Litteratur der vor- 
angehenden angegeben, und auch in den 
betreffenden Lehrbüchern werden die- 
selben genau erwähnt.*) 

Es ist in hohem Masse unwahrschein- 
lich, dass in unserem Fall die erste Ent- 
stehungsweise vorliegt. Denn erstens 
zeigte sich das Kalb für den gezüchteten 
Mikroben refraktär, zweitens wurde 
übrigens nichts von einem Unwohlsein von 
Familien in der Stadt vernommen. Dazu 
kommt, dass in Utrecht die Fleischbesjchau 
trefflich eingerichtet ist. 

Man muss deshalb hier an die zweite Ent- 
stehungsweise denken, an eine Infektion 
des Fleisches nach dem Tode des 
Tieres. Von einer derartigen Ent- 
stehungsweise ist mir nur ein Fall aus 
der Litteratur bekannt geworden. 

E Levy**) hat nämlich einen Fall 
beschrieben, bei welchem 10 Personen, 
die in einer Strassburger Kestauration 
Fleisch gegessen hatten, an Brechdurch- 
fall (blutiges Erbrechen, blutige Diarrhöe, 
starke Abgeschlagenheit, geringes Fieber) 
erkrankten. Einzelne Personen lagen 
sehr schwer krank darnieder; ein 
67 jähriger Mann starb sogar. Eine ge- 
naue Untersuchung ergab, dass der Be- 
sitzer der Restauration sein rohes und 
gekochtes Fleisch in einem Eisschrank, 
dessen Boden bedeckt war mit einer 
schlammigen,unaugenehmsüsslichriechen- 

♦) Man vergleiche z. B. das bekannte Buch 
von Ostertag, Handbuch der Fleischbeschau. 
Stuttgart 1895. 

**) Dr. E. Levy, Experimentelles und Klinisches 
über die Pepsin Vergiftung und ihren Zusammen- 
hang mit Bacterium Proteus. Zur Bakteiiologie 
der Fleischvergiftungen. Archiv f. exp. Pathol. 
u. Phannak. B. 34. 1Ö9I, S. 850. 



den Kruste, aufzubewahren pflegte. Aus 
dieser Kruste konnte der Bacillus proteus*) 
(Haus er) gezüchtet werden, derselbe 
Mikrobe, welcher auch aus dem benutzten 
Fleisch, aus der frischen Darmentleerung 
der kranken Personen und aus den Organen 
der mit dem Mikroben infizierten und 
hierauf erkrankten oder gestorbenen Tiere 
kultiviert werden konnte. 

Es entsteht nun die Frage: Ist der 
von uns studierte Mikrobe identisch mit 
Bacillus Proteus (Haus er)? 

Die Krankheitssymptome und das 
pathologisch-anatomische Bild der nach 
der Impfung verendeten Versuchstiere 
sind in beiden Fällen ziemlich gleich. 
Gegenüber beiden Mikroben sind Meer- 
schweinchen refraktär, und durch Ueber- 
impfung auf weisse Mäuse gewinnen 
beide an Virulenz. In mancherlei Hin- 
sicht weicht aber unser Mikroorganismus 
von dem von Levy studierten ab: 

1. Bemerkt man an unseren Bazillen keine 
Bewegung, was wohl und zwar in be- 
deutendem Masse der Fall war bei dem 
Levy sehen B. proteus (Hauser). 

2. Zeigt unsere Bakterie an der OberflSche der 
Bouillon kulturen ein Häuteben, welches durch 
vertikale Leistchen in Abteilungen getrennt 
scheint. Bei B. proteus wird letztere Eigen- 
tümlichkeit nicht beobachtet. 

3. Verflüssigt unser Mikrobedie Gelatine 
nicht; B. proteus dahingegen wohl. 

4. Entwickelt unser Mikrobe in auffaUender 
Weise Ammoniak, was bei B. proteus nicht 
wahrgenommen wird, etc. 

Wir haben es also mit einem noch 
nicht beschriebenen Fleischver- 
giftungsmikroben zu thun, für den wir 
mit Hinsicht auf die auffallende charak- 
teristische Eigenschaft, an der Oberfläche 
der Bazillenkulturen ein Häutchen mit 
Höckerchen zu bilden, den Namen Ba- 
cillus cellulaefortnans vorzuschlagen uns 
erlauben. 

Doch ist, wie das von mehreren Ver- 
fassern schon hervorgehoben wurde mit 
Bezug auf die Mikroben der erstgenannten 

*) Anfanglich hat Hau s er drei Arten Proleus 
unterschieden, später ist er zu der Ueberzeuguog 
gekommen, dass seine drei Formen nur physio- 
logische Modifikationen einer einzigen Art dar- 
stellen. Münchener med. Wochenschrift 1392, H. 7. 
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Gruppe (B. enteritidis, B. bovis morbi- 
ficans u. s. w.), auch den von Levy 
und uns studierten Mikroben der 
zweiten Gruppe eine gewisse Ver- 
wandtschaft nicht abzusprechen. 

Vielleicht gelingt es weiteren Unter- 
suchungen, auch den Bacillus cellulae 
formans ebenso, wie das von Hauser für 
Proteus geschehen ist, als eine Fäulnis- 
bakterie zu rekognoszieren. 

Ueber die Verbreitung des Mikroben 
kann ich jetzt nur wenig sagen. Ich kann 
nur mitteilen, dass es Herrn Wolf ein- 
mal gelungen ist, den Mikroben aus der 
Luft des Laboratoriums durch einfaches 
Liegenlassen gekochten Fleisches da- 
rauf festzustellen. Der so gefundene 
Mikroorganismus zeigte genau dieselben 
morphologischen und biologischen Eigen- 
schaften wie die aus dem schädlichen 
Fleisch gezüchtete Bakterie. 



Ueber angeborene Tuberkulose 
bei K&lbern. 

Von 

Klepp-Kiel, 

Scblachthoftierarzt. 

Bei der Untersuchung der gesclilachte- 
ten Kühe Hess sich am hiesigen Schlacht- 
hofe gleichzeitig mit einer tuberkulösen 
Erkrankung des Bauchfells recht oft eine 
bald mehr, bald weniger starke Tuber- 
kulose der Gebärmutter konstatieren. Der 
Weg für die Ausbreitung des InfektionsstoflFs 
ist in diesem Falle anatomisch gegeben. 
Der Uterus kommuniziert durch die Ei- 
leiter mitder Bauchhöhle, und die Fimbrien, 
welche mit lebhafter Flimmerbewegung 
ausgestattet sind, üben eine Art saugende 
Wirkung auf die seröse Flüssigkeit des 
Peritonealsackes nnd die in derselben 
eventuell suspendierten Tuberkelbazillen 
nach den EierstocksöflFnungen der Tuben 
hin und in diese hinein aus. Weniger 
oft, und nur bei generalisierter Tu- 
berkulose, ist dieser Entstehungsweise 
gegenüber die Metritis tuberculosa em- 
bolica zu beobachten, und am seltensten 
dürfte die Erkrankung durch Infektion bei 
dem Begattungsakte zu stände kommen. 



Die Häufigkeit der tuberkulösen Er- 
krankung der Gebärmutter eiTegte meine 
Aufmerksamkeit und veranlasste mich, 
da sie nicht im Einklänge stand mit 
der geringen Zahl der hier gefundenen 
tuberkulösen nüchternen Kälber,*) seit 
Januar d. Js. eine genauere Untersuchung 
derselben durch Anschneiden der por- 
talen Lymphdrüsen vorzunehmen. Dabei 
stellte sich eine Thatsache heraus, die von 
vielen als völlig belanglos und unwesent- 
lich hingestellt wird, nämlich dass die 
Vererbung der Tuberkulose — wenigstens 
von der Mutter auf das Junge — doch 
eine veihältnismässig nicht geringe Eolle 
spielt, und die angeborene Tuberkulose 
viel öfter, als bisher bekannt, vor- 
kommt. 

Wälirend vom Oktober 1887 bis Dezbr. 
1895, also in 8V4 Jahren, nur 9 tuberkulöse 
nüchterne Kälber gefunden wurden, stieg 
die Zahl der Fälle von angeborener Tuber- 
kulose in den ersten 5 Monaten, d. i. 
vom Januar bis Mai 1896, auf 26. Bei 
diesen 26 Tieren waren 11 mal die Leber 
und Portaldrüsen oder auch nur die letzte- 
ren, 9 mal noch andere Organe, und zwar 
5 mal die Bronchial- und Mediastinal- 
drüsen**), und 10 mal verschiedene andere 
Körperlymphdrüsen und Organe erkrankt. 

Die Erscheinungen bei dem am hoch- 
gradigsten erkrankten Kalbe waren 
folgende: 

Auf Peritoneum und Pleura befanden 
sich mehrere scharf begrenzte, linsengrosse, hoch- 
rote Knötchen und einige ausgebreitete 
flache Granulationen von derselben 
Farbe, aber weniger scharf abgesetzt. In der 



*) Die nüchternen, d. s. neugeborenen 
Kälber werden hier in Kiel selten über 
1 Tag alt, sind recht häufig noch nass vom 
Fruchtwasser und werden in der Regel, ohne dass 
sie etwas genossen haben, geschlachtet. 

**) Da die Lungen beim Fötus noch kollabiert 
sind, das Gebiet der Pulmonalarterie also wenig 
entfaltet ist, und das Hohlvenenblut sich zum 
allergrössten Teil durch das Foramen ovale und 
den Ductus Botalli in die Aorta ergiesst, so ist 
eine Scheidung zwischen grossem und kleinem 
Kreislauf nicht möglich, und sind daher auch 
diese Fälle mit zur generalisierten Tuberkulose 
gerechnet. 
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Unken Lunge bemerkte man unter der Pleura 
ein kleineB, etwas über Btecknadelkopfgrossed, 
zentral gelblich gefärbtes und verkalktes Knötchen 
mit grauer, durchscheinender Peripherie. Beim 
Abtasten Hessen sich noch mehrere im Innern 
der LuDge durchfühlen. Die Bronchial- und 
Mediastinaldrüsen waren stark ver- 
grössert, saftreich und mit tuberkulösen Herden 
durchsetzt, deren verkalktes Zentrum von breiter, 
verkäster Zone umgeben war. In der Leber 
waren mehrere hirsekorn grosse und grössere 
graugelbliche, verkalkte Knoten mit rotem Hofe 
sichtbar. Die portalen Lymphdrüsen boten das- 
selbe Bild, wie die mediastinalen. Die Magen 
und Därme waren schon mitsamt dem 
Gekröse entfernt In der linken Niere befand 
sich ein schrotkorngrosses Knötchen, ebCDfalls 
verkalkt und mit roter Peripherie. Ausserdem 
zeigten noch die 1. Bug-, 1. Leisten- 
r. Achsel*, r. Kniekehlen- u. r. innere 
Darmbeindrüse die oben schon erwähnten 
tuberkulösen Veränderungen. 

Das Bild der angeborenen Tuberkulose 
ist aber in den einzelnen Befunden nicht 
immer dasselbe; denn der oben erwähnte 
rote Hof fehlt recht häufig. Auch findet 
man die Knötchen in den Lymphdrüsen 
oft nur verkäst oder auch völlig verkalkt, 
ohne die käsige Zone, und schliesslich 
sind die Kalkablagemngen nicht selten 
statt in Herdform mehr streifig und recht 
oft dann die ganze Drüse durchsetzend 
zu beobachten. 

Der Nachweis der Bazillen ist nur 
bei einigen Fällen in der ersten Zeit 
geführt, später aber, da der Befund immer 
genau derselbe war und die Zeit recht 
häufig mangelte, nicht mehr geführt 
worden. 

Hinsichtlich der Vererbung nimmt man 
bekanntlich an, dass die angeborene 
Tuberkulose sich entweder infolge kon- 
zeptioneller oder plazentarer Infektion 
entwickelt. Bei der ersteren Form soll 
das Sperma oder das Ovulum, infolge dessen 
schon die Embryonalanlage von Anfang 
an infiziert sein; eine Möglichkeit, die 
man wohl zugeben kann trotz der selte- 
nen Erkrankungen der das Sperma 
erzeugenden Organe und der etwas 
häufigeren des Eierstockes, wenn man 
nicht einer solchen Anlage in den meisten 
Fällen die Entwickelungsfähigkeit über- 
haupt absprechen will. Allerdings gelang i nicht hier zur Schlachtung gelangten. 



es Gärtner dadurch, dass er Mäusen 
intraperitoneal aufgeschwemmte Kein* 
kulturen von Tuberkelbazillen injizierte, 
bei 2 Neugeborenen unter 96 Tuber- 
kulose zu erzeugen. Aber ob schon das 
Ei infiziert war oder der Infektionsstoff erst 
später auf dem Wege der Blutbahn in den 
Foetus gelangte, ist noch zu beweisen. 
Im Gegensatz hierzu missglückte ihm 
jeder Versuch, durch das Vatertier, ob- 
wohl das Sperma infolge Impfung des 
Hodens virulent war, eine Uebertragung 
der Tuberkulose auf die Frucht zu erzielen. 
Es ist also diese Form, trotzdem Mafucci 
durch Impfen von Hühnereiern Tuber- 
kulose bei den Küchlein hervorrufen 
konnte, bei den Säugetieren mit Sicher- 
j heit nicht nachgewiesen, und dürfte der- 
selben darum eine allzu grosse Bedeutung 
nicht zuzusprechen sein. 

Eine desto grössere Bedeutung kommt 
der zweiten Form der Ansteckung zu, bei 
der, wie Lungwitz, Nocardu. a. unzweifel- 
haft nachgewiesen haben, infolge tuber- 
kulöser Veränderung der Placenta mater- 
nalis und daran anschliessend der Placenta 
foetalis das Gift dem Foetus erst in 
späterer Entwickelungsstufe durch die 
Nabelvene zugeführt wird. 

Auf diesen Infektionsmodus sind wohl 
auch mit Bestimmtheit die hier gefundenen 
Fälle zurückzuführen und nicht auf die 
dritte Möglichkeit, die ich nur der Voll- 
ständigkeit wegen mit aufzähle, dass 
nämlich die Tuberkelbazillen, wie Birch- 
Hir Sehfeld es von den Milzbrandbazillen 
gezeigt hat, in das Fruchtwasser gelangt 
sein und eine kongenitale Fütterungs- 
tuberkulose hervorgerufen haben könnten. 
Hierfür und gegen die dritte Annahme 
spricht ausser anderen Gründen auch der, 
dass bei dem bekannten Wesen der Tuber- 
kulose 57,69 Prozent der krank befundenen 
Kälber mit genereller Tuberkulose be- 
haftet waren. 

In diesen Beobachtungen liegt zwar 
keine absolute Beweiskraft, da es nur in 
5 Fällen möglieb war, die Herkunft der 
Kälber zu ermitteln, die betr. Kühe aber 
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Indessen lässt die stftndige Qnd stets 
hochgradigfere Erkrankung der Portal- 
drfisen obigen Schlnss als berechtigt er- 
scheinen. 

Die 26 mit angeborener Tuberkulose 
behafteten Tiere verteilen sich ziemlich 
gleichmässig auf die fünf Monate und 
machen, da insgesamt 4068 nüchterne 
Kälber in dieser Zeit geschlachtet wurden, 
0,64 7o ^®r Schlachtungen aus, während 
nach den vom Ministerium zusammen- 
gestellten und herausgegebenen Ergeb- 
nissen der preussischen Schlachthöfe im 
Durchschnitt nur 0,05 Vo Kälber über- 
haupt als tuberkulös erkannt sind. Dieses 
günstige Verhältnis in Preussen durfte 
aber kaum der Wirklichkeit entsprechen 
und ein richtiges Drteil f&Uen lassen, 
wenn man in Erwägung zieht, dass von 
den 8805 älteren, bis 150 kg schweren*) 
hier geschlachteten Kälbern 156, d. h. 
1,77 7o> ™it Tuberkulose behaftet waren, 
davon 155 mit lokaler und 1 mit gen. 
Tuberkulose. Augenscheinlich wird 
noch nicht allgemein eine sorg- 
fältige Untersuchung ausgeübt. 
Denn sonst llesse sich auch nicht er- 
klären, wie in benachbarten Städten, 
z. B. in Köln von 40409 Kälbern keins, 
in Deutz aber 0,12 7o> i^ Hannover von 
28409 nur 1, im unweit gelegenen Celle 
aber 1,79 o/^ Kälber als tuberkulös er- 
kannt worden sind. 

Doch noch in anderer Hinsicht reden 

*) Abweichend von der Uebenicht über die 
Betriebsergebnisse der preassischen Schlachthöfe 
ist statt der Alters- die Gewichtsgrenze gewählt, 
bis zu welcher die Kälber hier als solche bei der 
Zahl der Schlachlangen eingetragen werden. Im 
ändern Falle würden die Prozentzahlen nicht 
stimmen und die gefundenen Ziffern für die 
Statistik wertlos sein. Deshalb ist auch die 
amtliche Statistik fast ohne Wert, weil in den 
meisten Schlachthöfen nach der Gewichtsgrenze 
die Schlachtzahl notiert wird. Eine einheit- 
liche Regelung wäre für diese Statistik sehr er- 
wünscht. Denn was nützt es, wenn man weiss, 
so viel Kilber unter 6 Wochen sind tuberkulös 
befunden, aber nicht, wie viel Kälber dieses: 
Alters überhaupt geschlachtet sind. Eben Ge- 
sagtes gilt auch von .den Altersstufen der 
Rinder. 



die hier gefundenen Zahlen. So verdient 
eine nähere Würdigung das Verhältnis 
der generalisierten zur lokalen Tuber- 
kulose bei nflchtemen im Gegensatz zu 
dem bei älteren Kälbern. Von den 
ersteren sind nämlich 57,69 o/o der tuber- 
kulösen Tiere, von den letzteren 156 
nur 1 mit verallgemeinerter Tuberkulose 
behaftet gefunden worden. Wenn man 
mit den meisten die Tuberkulose der 
Kälber nicht als angeboren annimmt, 
sondern auf eine Infektion post partum 
zurflckfuhrt, könnte man zu dem 
Schlnss kommen, dass bei der kurzen 
Zeit, da die Tuberkulose doch vorwiegend 
eine Erkrankung des lymphatischen 
Apparates ist, ein Einbruch in die Blutr 
bahn noch nicht hat statthaben können. 
Merkwürdig würde es aber dabei dann 
immerhin bleiben, warum die infolge 
plazentarer Infektion zu stände gekommene 
generelle Tuberkulose bei älteren Kälbern 
nicht eben so häufig wie bei nüchternen 
konstatiert wird. Jedenfalls ist auch diese 
Thatsache nur durch mangelhafte Unter- 
suchung, die sich in der Regel auf Lunge 
und Leber beschränkt, zu erklären. 

Lungwitz behauptet schon 1894 im 
„Archiv für wissenschaftliche und prak- 
tische Tierheilkunde", allerdings in etwas 
weitgehender Weise: „Die Tuberkulose 
der Kälber in den ersten Lebenswochen 
ist in den meisten Fällen eine angeborene, 
und zwar plazentar vererbte". Obwohl 
dieser Satz noch etwas einzuschränken 
ist, so müsste man bei Tuberkulose der 
Leber und Portaldrüsen nach den Unter- 
suchungsergebnissen bei nüchternen Käl- 
bern auch bei älteren zunächst eine plazen- 
tare Infektion annehmen und, da bei 
dieser das Virus sich von Anfang an in 
der Blutbahn befindet, sämtliche Körper- 
Tymphdrüsen untersuchen. Die Möglich- 
keit lässt sich nicht von der Hand weisen, 
dass bei diesem Verfahren bald eine 
grössere Anzahl Fälle vererbter, genera- 
lisierter Tuberkulose auch bei älteren 
Kälbern festgestellt wird. Diesem Gesichts- 
punkt soll in Kiel jetzt besonders Bechnung 
getragen werden. 
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Für die entwickelte Annahme spricht 
auch, während mir von den preussischen 
Schlachthöfen nicht genügend Material zur 
Verfügungstand, der Fleischbeschaubericht 
für das Königreich Sachsen pro 1894, 
laut welchem von 320 (= 0,18 7o der Ge- 
samtschlachtungen) überhaupt tuber- 
kulösen Kälbern 1(34 =51,25 7o mit gene- 
reller Tuberkulose behaftet waren. 

Doch nicht für die Fleischbeschau 
allein, auch für die Tilgung der Tuber* 
kulose sind die hiesigen Funde be- 
herzigenswert. Auf Grund dieser muss man 
etwas anderer Meinung wie B ang werden, 
der von der Ansicht ausgeht, dass die 
angeborene Tuberkulose zu den grössten 
Seltenheiten gehört. Infolge dessen will 
er auch nur die von tuberkulösen Kühen 
gefallenen Kälber von den Müttern trennen 
und nach gründlicher, ev. desinfizierender 
Hautreinigung ohne Impfung zu den ger 
Sunden Tieren in den Stall stellen. 0,C4 7o. 
angeborene Tuberkulose ist aber gewiss 
schon eine bedenklich hohe Zahl, und, da 
jedes kranke Kalb eine Brutstätte für neue 
Tuberkelbazillen bildet, so könnte ein 
tuberkulöses den Erfolg der getroffenen 
Tilgungsmassregeln wieder in Frage 
stellen. Die auf Impfung reagiert haben- 
den Kühe von der Nachzucht auszu- 
schliessen, thut indessen nicht not und ist 
aus wirtschaftlichen Gründen auch nicht 
zulässig. Doch, da man nach dem Ergebnis 
der Impfung nicht beurteilen kann, wo 
der Sitz und wie hochgradig die Aus- 
breitung der Erkrankung ist, muss die 
mindeste Forderungsein, wenigstensjedes, 
von einerreagiert habendenKuh stammende 
Kalb einer Impfung zu unterziehen, wenn 
diese auch nicht unmittelbar, sondern erst 
einige Wochen nach der Geburt stattzu- 
finden braucht. Bis dahin können die 
neugeborenen Kälber in den tuber- 
kulosefreien Stall gebracht werden, 
falls ein dritter Stall nicht zur Ver- 
fügung steht. Denn die Kälber mit 
angeborener Tuberkulose haben in den 
Lungen nur embolische, von der Aussen- 
welt abgeschlossene Herde und sind des- 
halb für ihre Umgebung ungefährlich. 



Zwei Abmessvorrichtungen 
zur Gerberschen Acid-Butyrometrie. 

Von 

Dr. Saggao-Berlio, 

Chomlker In der BoUesehon Meierei 

Bei der grossen Bedeutung, welche 
man neuerdings mit Recht der Milch- 
kontrolle beilegt, und der Beliebtheit, 
deren sich die Gerbersche Acid- 
Butyrometrie erfreut, dürften zwei Ab- 
messvorrichtungen von praktischem Werte 
sein, die beim Arbeiten mit den grossen 
Gerberschen Apparaten eine beträchtliche 
Zeitei-sparnis ermöglichen, aber auch 
beim Arbeiten mit den kleinen und 
kleinsten Apparaten wesentliche Vorteile 
und Annehmlichkeiten bieten. 

Die von mir konstruierten Abmessvor- 
richtungen sind seit ca. 2 Jahren im 
Laboratorium der Meierei C. Bolle-Berlin 
erprobt und in der Absicht, sie einem 
grösseren Interessentenkreis zugänglich zu 
machen, neueidings wesentlich verbessert 
worden.*) 

Wie die nebenstehende Skizze er- 
kennen lässt , bestehen die Vorrichtungen 
aus einem Apparat zum autom atischen 
Abmessen von genau lOccm Schwefel- 
säure und einer Bürette zum Ab- 
messen des Amylalkohols. Beide 
Instrumente sind auf einem sehr festen 
Holzgestell befestigt und von diesem, 
falls erforderlich, leicht abzunehmen. 
Der automatische Messapparat sowohl, als 
auch die gesamte Anordnung ist unter 
Musterschutz (D. ß. G. M. 58 635) gestellt. 

Der automatisch abmessende Apparat be- 
steht im wesentlichen aus einem 
über ]^ Liter fassenden Säurevorrats- 
behälter K, einem Zweiweghahn H, einem be- 
sonders gebogenen Verbindungsrohr V-V-V, 
einer Zu- und Ablaufpipette P mit Schutz- 
kappe und Ueberlattfrohr ü, sowie aus 
einer Ablaufspitze S. Demselben sind 
beigegeben ein AufTangeröhrchen A. S. zum 
Auffangen etwaiger überlaufender 
oder abtropfender Säure. 

*) Die beschriebenen AbmessTorriebtungen, 
automatisch abmessende Pipette und Bürette 
auf stabilem Holzgestell, wie in der beigegebenen 
Skizze, sind durch die Firma: C. Richter, 
Institut für Glaspräzisionsarbeiten, Berlin 
NW. 21, Turmstr. No. 4 zum Preise von 
M. 15 zu beziehen. 
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Bei entsprechender Stellnng des 
Hahns H wird die Kugel K mit Säure 
gefüllt. Der eingeschliffene Glasstopfen 
bildet einen luftdichten Verschluss, so 
dass die Säare, unbeschadet ihrer Brauch- 
barkeit, monatelang in der Kugel auf- 
bewahrt werden kann. Soll Säure ab- 
gelassen werden, so dreht man den hohlen 
Glasstopfen so, dass die in ihm befind- 
liche kleine Oeffnung mit der Oeffnung 
im Halsdes Säurebehälters korrespondiert, 



so dass Luft in den Behälter eindringen 
kann. Durch den Zweiweghahn H wird 
dann die Verbindung der Kugel mit dem 
Rohr V-V hergestellt, die Säure durch- 
läaft dasselbe nnd steigt in der Pipette P 
in die Höhe. Beim ersten Mal dreht 
man schon, ehe die Säure die Pipette 
ganz gefiillt hat, den Zweiweghahn nm 
90 Grad nach unten, so dass die Säure 
aas P zurückfliesst, durch V-V in die 
Spitze S gelangt und diese ganz anfüllt. 
Der Luftdruck hält die Säure ständig in 
der Spitze S, nnd es kann mit dem Mess- 
apparat nunmehr unnnt erbrochen ge- 
arbeitet werden. Man lässt wiederum 
Säure in die Pipette P steigen, bis ein 
Tropfen durch die Oeffnung hinaustritt. 
In diesem Augenblick dreht man den 
Hahn um 90 Grad nach unten, und es 
entleert sich die Pipette schnell bis zum 



Niveau der Spitze S. In die nnter 
die Spitzes gehaltenen Butyrometer- 
gläsctien fliessen hierbei genau 
10 com Säure. 

Sowie eine Unterbrechung im Äb- 
fiiessen eintritt, wird der Hahn nm- 
gestetlt, so dass wieder die Säure in die 
Pipette fliesst. Zu diesem Zwecke darf 
jedoch nur eine kleine Drehung gemacht 
werden, da die Füllung der Pipette sonst 
viel schneller vor sich gebt, als man das 
gefüllte Butjrometergläschen bei Seite 
stellen und ein neues zur Hand nehmen 
kann. Zu empfehlen ist, die Spitze S 
bis in den Hohlraum der Butyrometer- 
gläschen zu führen, so dass der Hals der- 
selben durch die Säure nicht schlüpfrig 
werden kann, und die Gummistopfen fester 
im Halse sitzen. 

Das Abmessen mit dem Apparat, bei 
dem auf die Adhäsion der Schwefelsäure 
an die Glaswandung der Pipette Kücksicht 
genommen ist,geht ausserordentlich schnell 
vor sich. 24 Gläschen, die Ladung des 
grössten Gerberschen Apparats, lassen sich 
bequem in ti Minuten mit Säure füllen, 
und hierbei ist die Genauigkeit sicher 
eine noch grössere, als beim Füllen mit 
den gewöhnlichen Pipetten oder mit 
weniger vollkommen konstruierten Appa- 
raten. Jeder einzelne der nummerierten 
automatischen Abmessapparate wird vom 
Autor auf seine Genauigkeit geprüft, und 
es werden nur absolut genau arbeitende 
Apparate, mit dem Prüfungsschein des 
Autors versehen, in den Handel gebracht. 

Ist das Aufsangen von Säure äusserst 
gefährlich, so ist das Aufsaugen von 
Amylalkohol zum wenigsten recht 
unangenehm. Aus diesem Grunde, und 
um schneller nnd genauer arbeiten zu 
können, ist im Bolleschen Laboratorium 
das Abmessen des Amylalkohols, so lange 
dort die Gerbersche Acid-Butyrometrie 
für gewöhnliche Untersuchungen in An- 
wendung ist, stets mit einer Bürette 
erfolgt. Die dem vorstehend beschriebenen 
Messapparat beigegebene Bürette dürfte 
die beste und vollkommenste Einrichtung 
zum Abmessen des Amylalkohols darstellen. 
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Die Bür^lte enthält 50 Kabikzentiineter und 
ist lediglich in ganze Kubikzentimeter ge- 
teilt, BO dass ein Versehen beim Ablesen aus- 
geschlossen ist Da die Bürette an derHinter- 
Seite mit einem blauen und zwei weissen 
Emaillestreifen belegt ist, so kann ausser- 
ordentlich scharf abgelesen werden. Zum 
unterenVerschlussderBürette ist kein Quetsch- 
hahn oder ein leicht zerbrechlicher Glashahn 
benutzt, sondern weit praktischer ein kleines 
Glasstäbchen in einem Stückchen Gummi- 
schlauch. 

Um Alkohol abzulassen, verschiebt man 
mit zwei Fingern den Schlauch über dem 
Glasstäbchen, so dass sich seitlich eii^e 
kleine Binne bildet. Die Bürette ist oben 
ebenso wie der automatisch abmessende 
Apparat mit einem eingeschliffenen Stöpsel 
mit kleiner Oeffnung versehen. Etwaiger, 
in der Bürette nach einer Reihe von Fett- 
bestimmungen zurückbleibender Amyl- 
alkohol ist daher nie verloren, sondern er 
lässt sich beliebig lange in der Bürette 
aufbewahren. 

Somit bieten die vorstehend beschrie- 



benen Abmessvorrichtungen bei Massen- 
fettbestimmungen nach der Gerberschen 
Methode eine ganz beträchtliche Zeit- 
ersparnis, bei Einzelbestimmnngen aber 
den grossen Vorteil steter Gebrauchs- 
bereitschaft. Da sie zudem die Gefähr- 
lichkeit des Arbeitens mit conc. Schwefel- 
säure und die Unannehmlichkeit des Ar- 
beitens mit Amylalkohol vollständig auf- 
heben, so dürften sie jedem, der sich der 
Gerberschen Fettbestimmungsmethode 
bedient, willkommen sein. 



') Die Dr. S aggausch e n Abmessvorrichtungen 
habe ich bei einem Besuch der Bolle sehen 
Meierei kennen gelernt Dieselben, zumal der 
automatischeApparate zumAbmessen der Schwefel- 
säure, stellen eine wertvolle Ergänzung 
des Gerberschen Apparates vor, weil durch 
die Anwendung dieser Uilfsinstmmente die Aus- 
führung der Acidbutyrometrie bedeutend verein- 
facht und ganz ungefährlich gestaltet wird. Die 
Beschaffung der Abmessvorrichtungen ist daher 
den Besitzern der Gerberschen Apparate nur zu 
empfehlen. Ost er tag. 



Referate. 



Mar^s, Der Bfiffel als Schlaehttler. 

(Recueil de mdd. y^t 1896, Min.) 

Nach M. scheint die Aufzucht des 
Bfiffels, dieses anspruchlosen, ausdauernden 
und frühreifen Tieres, für die sumpfigen 
Gegenden Algeriens ein vorteilhaftes 
Schlachtvieh abzugeben. Denn sein Fleisch 
kommt nach M. mindestens dem des Ochsen 
gleich, ist ebenso schmackhaft, aber noch 
zarter und weicher als dieses und besitzt 
eine schöne weisse Fettschicht. Das 
Fleischgewicht (vier Viertel) eines vier- 
jährigen, 565 kg schweren Tieres betrug 
292 kg (=51%), ist mithin dem eines 
angemästeten Ochsens nahezu gleich, 
wobei noch zu gunsten dieses Prozent-. 
Satzes das hohe Gewicht der BüfFelbaut, 
75 kg (gegen ca. 50 kg bei einem gleich- 
schweren Ochsen), in Betracht kommt. 

F. Meyer. 

Ralozzi^ Desinfektionswirkung des 

Holzranclis. 

(Zentralbl. f. Bakteriol. 1896» No. 19.) 

Verf. hat im Zimmer Desinfektions- 
versuche mit dem Rauch verschiedener 



Holzarten angestellt und gefunden, dass 
Staphylokokken in einer Stunde,Diphtherie- 
nnd Milzbrandbazillen in zwei Stunden, 
Milzbrandsporen in 10 Stunden und Tuber- 
kelbazillen in 4 Stunden abgetötet wurden. 
(Trotzdem vermag das Räuchern infiziertes 
Fleisch nicht unschädlich zu machen, weil 
der Rauch nicht in die tieferen Fleisch- 
schichten eindringt 0.) 

Morsy, Die bakteriologische Fleiseh- 

beschan. 

(Zeitachr. f. angew. MIkrosk., I. Bd., 3 H.) 

M. bespricht das Verfahren der 
Fleischbeschau bei der Untersuchung und 
Beanstandung tuberkulöser Schlachttiere. 
ErtadelthierbeimitRechtdienichtgenugzu 
rügende Unsitte, tuberkulöse Lymphdrüsen 
aus Organen auszuschneiden und die 
Organe hierauf in den Verkehr zu geben. 
Sodann stellt er die Forderung auf, dass 
von allen verdächtigen Teilen, Lunge, 
Milz, Nieren, Fleischlymphdrüsen und 
Teilungsflächen der Knochen, mikro- 
skopische Präparate zum Nachweise der 
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Tuberkelbazillen gemacht werden. M. be- 
schreibt das Verfahren nnd giebt an, 
dass die Herstellung und Untersuchung 
eines Präparates nur etwa 15 bis 20 Mi- 
nuten Zeit erfordere, dass die verlangte 
Untersuchung also nicht zu umständlich 
-nnd zeitraubend sei, zumal man hierbei 
slen Nachweis der Tuberkulose auch in 
zweifelhaften Fällen mit Sicherheit er- 
bringen könne.*) 

Ewald, Perniziöse Anfaule, bedingt durch 
Bothrioeephalns latus. 

(Dentseho Mediilnalitg. 1896, No. 18.) 

Einem Vortrage Ewalds ist ein inter- 
essanter Fall von perniziöser Anämie in- 
folge des Schmarotzertums von Bothrio- 
eephalns latus zu entnehmen. Am ü2. Juli 
1895 wurde ein Patient in höchst elendem 
Zustande vorgestellt, welcher bis Mitte 
Juni 1395 angeblich völlig gesund gewesen 
war. Von letzterem Zeitpunkte ab stellten 
sich gelbliche Verfärbung der Haut, Appetit- 
losigkeit y anhaltende Stuhlverstopfung, 
allgemeine Schwäche und Kraftlosigkeit, 
Schwindelgefähl und zeitweise ausge- 
sprochene Schwindelanfälle ein. Bei der 
Untersuchung betrug der Hämoglobinge- 
halt des Blutes nur 10 pCt; die roten 
Blutkörperchen waren auf IVa Millionen 
zurückgegangen, das Verhältnis der 
weissen zu den roten auf 1 : 40. Ab und zu 
stellten sich Fieberanfälle bis zu 39,6 ^ ein. 

Am29.0ktobergingbeidiesemPatienten, 
welcher aus Tilsit stammte, ein längeres 
Stück ^Bandwurm ab, worauf sich nach 
eingeleiteter Bandwurmkur mit Extractum 
filicis ein unzweifelhaft charakterisierter 
ß. latus entleerte. Von diesem Tage an 
trat eine rapide und kontinuierliche Besse- 
rung des Patienten ein. In 18 Tagen stieg 



*) Anmerkung d. Ref. Der mikroskopische 
Nachweis' der Taberkelbazillen in verdächtigen 
Herden ist eine ganz selbstverständliche 
Forderung, die von jedem Tierarzt, der mit der 
Ausübung der Fleischbeschau betraut ist, erfüllt 
wird. Es ist nur zu beachten, dass Tuberkel- 
bazillen auch in evident tuberkulösen Herden 
fehlen können, und dass hier die makroskopische 
Untersuchung nach der in meinemHandbuche ange- 
gebenen Methode ein viel zuverlässigeres Resultat 
liefert als die bakterioskopische Prüfung. 0. 



das Körpergewicht von 129 Pfund auf 145 
Pfund. Die Menge der roten Blutkörper- 
chen betrug am 5. Februar 4 Millionen, 
der Hämoglobingehalt des Blutes 58 pCt 
und das Veihältnis der weissen zu den 
roten Blutkörperchen 2 : 350. Mithin hatte 
sich nach dem Abgang des Wurmes eine 
ganz eklatante Veränderung eingestellt 
In Anschluss an den Y.ortrag Ewalds 
bemerkte Virchow in Bezug auf die 
territoriale Verbreitung des Bothrio- 
eephalns, dass derselbe neuerdings auch 
in Euroänien in grosser Ausdehnung 
gefunden werde, 

Raillet, Fifmen beim Hund. 

(Revue T^t^r. 1896, Febr.) 

Raillet berichtet über einen bis jetzt 
noch nicht beobachteten Fall von Cysticer- 
cus cellulosae unter der Haut einer 
Hündin. Die Parasiten präsentierten sich 
in Form von erbsengrossen Knötchen. Als 
Zwischenträger der Infektion entpuppte 
sich die Eigentümerin des Tieres, welche 
längere Zeit zuvor mit einem sehr schwer 
abzutreibenden Bandwurm (Taenia solium) 
behaftet gewesen war. F. Meyer. 

Palladini>viind Toso, Ueber Eieröl. 

(Revue iiite>iat. des falsiflc. 1896, No. 9.) 

VerfF. haben aus 68 hartgekochten 
Eiern 900 g Eigelb isoliert und hieraus 
ein gelbgefärbtes Oel a,bgepresst, das 
beim Erkalten trübe wurdo und einen 
krystallinischen Niederschlag absetzte. 
Die Menge des gewonnenen Oels betrug 
25 bis 30 pCt. des Eigelbs. Das Eier^JK.. 
ist in Aether löslich, in Alkohol unlöslich. 
Die Verseifungszahl ist -= 185,2 bis 186,7, 
die Jodzahl — 81,21 bis 81,60, das spezi- 
fische Gewicht bei 20o = 0,9156. 

Örtel, Schimmelpilze im Innern von 

Eiern. 

(Hegers Zeltucbr. IX. Jahrg, 11. H) 

Auf dem Lebensmittelmarkte zu Wien 
wurden Klagen darüber geführt, dass viele 
Eier in hartgekochtemZustande bald heller 
bald dunkler gelb gefärbte, oft mehr als 
linsengrosse Flecke aufwiesen. Bei der 
genauen Untersuchung ergab sich, dass 
auf der fest anliegenden und schwer ab- 



l. 
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lösbaren Eihaut kleine, dunkel oliven- 
grttne, auch gelbliche, schiefergraue bis 
braune Flecke vorhanden waren, welcke 
m unregelmässiger Begrenzung in das 
!Eiweiss hineinragten» In einigen Eiern 
waren kleine, linsenförmige „Gallert- 
knöpfchen** wahrnehmbar, welche zum 
Teil unter einander durch feine Fäden 
verbunden waren. Ausserdem fand Oe. 
in den Luftkammern der Eier Pinsel- 
und Kolbenschimmel in solcher Ueppigkeit, 
dass die Wände und der Baum wie mit einer 
dicken Lage blaugrttnen Staubes austape- 
ziert erschienen. Sämtliche Eier besassen 
eine unversehrte, aussen aber beschmutzte 
Schale. Der Geruch des Dotters und des 
Eiweisses war dumpf, schimmelig, ohne 
an Schwefelwasserstoff zu erinnern. 

Petersen, lieber die Sdiwankangen iip 
Fettgehalt der Milch. 

(Milchzlg. 1896, No. 5.) 

F. hat die Milch eines Lieferanten aus 
der Oldenburger Moormarsch täglich 
zweimal, je einmal am Morgen und Abend, 
während der Jahre 1892 bis 1895 unter- 
sucht. Hierbei ergab sich ein grosser 
Unterschied im Fettgehalt der 
Morgen- und Abendmilch, der bis 
über 1 pCt. stieg. Die Abendmilch 
war fast regelmässig fettreicher 
als die Morgenmilch. Während der 
Fettgehalt der Morgenmilch zwischen 2,43 
und 3,86 pCt. schwankte, zeigte der der 
Abendmilch Differenzen zwischen 3,18 
und 4,15 pCt. Einmal enthielt die 
Morgenmilch 2,67, die Abendmilch 
4,15 pCt., ein anderes Mal dagegen die 
Morgenmilch 3,02 und die Abendmilch 
3,01 pCt. Fett. 

Stein, Zur Erkennung der Butter von 

Kttlien^ welche mit Sesam- nnd Banm- 

wollsamenkachen geffittert sind« 

(Nach einem Referat «. d. „Revue Internat, d. falsiflcations'' 

i. d. Milchztg. 1896, No. 7. 

St. hat festgestellt, dass die Butter 
aus Milch von Kühen, welche selbst mit 
grossen Mengen Sesamkuchen gefüttert 
wurden, die charakteristische Reaktion 
des Sesamöls nach Baudoir (Botfärbung 
nach Zusatz von salzsaurem Zucker) nicht 



zeigte. Dagegen reagierte Butter aus 
Milch Ton Kühen, welche mit Baumwoll- 
samenkuchen geffittert wurden, schon 
nach 3 Tagen auf einen Zusatz von 
salpetersaurem Silber, das in Aether- 
Alkohol gelöst war, mit brauner Farbe. 
Verf. ist der Ansicht, dass diese Farben- 
reaktion durch die Bildung von schwefel- 
saurem Silber bedingt werde, infolge der 
in den Baumwollsamenkuchen enthaltenen 
und mit der Milch ausgeschiedenen 
schwefelsauren Salze. 

Fnchs nnd Sehiff^ Formaldehyd nnd 
Milehsänrebildang. 

(Hegen ZeiUchr. IX. Jahrg., 14. H.) 

F. und S. haben 8 Proben von je 
100 ccm Milch mit verschiedenen Mengen 
einer 1 prozentigen Formaldehydlösung 
(— Formalin, Carnolin, Formyl) versetzt, 
die Proben hierauf 43 Stunden bei einer 
Zimmertemperatur von 27° C stehen ge- 
lassen und dann in jeder Probe die 
gebildete Milchsäure bestimmt. Hierbei 
ergab sich, dass die Milch mit einem Zu- 
satz von 

07o Formaldebydlösung enthielt 1,05^0 Milchsäure, 
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Hieraus geht hervor, dass ein Zusatz 
von 0,8 7o Formaldehydlösung, d. h. von 
0,008 7o Formaldehyd, genügt, um die 
Milchsäurebildung in einer bestimmten 
niedrigen Grenze zu halten. Durch einen 
weiteren Versuch stellten Verff. fest, dass 
derselbe Zusatz von 0,008 7o Formaldehyd 
den Milchsäuregehalt selbst nach 48 Stun- 
den noch auf einem niedrigen Prozentsatz 
erhielt Es zeigte sich, dass 

die mit 0,008"/« 
Formaldehyd versetzte 
reine Milch Milch 

nach 12 Standen 0,88 % 0,22 % Säure 

20 „ 1,07 „ 0,26 „ „ 
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aufwies. Während nicht konservierte 
Milch bereits nach 20 Stunden 1 7o Milch- 
säure enthielt, hatte die mit Formaldehyd 
versetzte Milch, unabhängig von der Dauer 
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des Stehens, nur einen Maximalgehalt 
von 0,22 bis 0,26 %, also nur den fünften 
bis vierten Teil. 

Yilliers und Fayolle, Ueber den Kach- 
weis der Borsäure. 

(Nach •inem Referat des Cbem» Ztrlbl. aas den „Annale« 

d'Hjf." 1895.) 

Die grfine Flammenfärbong bei direkter 
Erhitzung von borsänrehaltigen Lebens- 
mitteln wird bei Gegenwart von Kupfer, 
Kalk, Alkalien leicht verdeckt Deswegen 
empfehlen Verff., die Aschen mit Schwefel- 
säure zu befeachten, alsdann Methyl- 
alkohol und zwar 3 ccm hinzuzufügen und 
das Gemisch bis zum Auftreten von 
Schwefelsäuredämpfen zu destillieren. 
Die angezündeten Dämpfe zeigen dann 
noch bei 0,1 mg Borsäure die Grünfärbung. 

Polenske ^ €bemiselie Vntersnchnng 
eiitiger nenerdings im Handel vor- 
kommender Konserviernngsmlttel f&r 
Fleisch und Fleischwaren und einer 

Fleisehfarbe. 

(Arbeiten a, d. Kaiser!. Oesnndheitsamte Bd. XII, H. 8.) 

I. Stares Wurstsalz, Stares 
Konservator, Stares „Sanität'* zur 
Pökelung, von M. Stare in Charlottenburg. 
Nach den von P. ausgeführten Analysen 
ist der Hauptbestandteil aller angeführter 
Mittel Borsäure (zirka 60 pCt), Salpeter 
(12 bis 14 pCt.), Rohrzucker (4-8 pCt.) 
und Natriumsalizylat (7,6 pCt). Der Kon- 
servator, dem Stare nachrühmt, dass 
damit bestreutes Fleisch trocken und frisch 
bleibe, enthält 42 pCt. Kochsalz. 

IL „Stabil" von Adamczyk, zur Be- 
reitung von Dauerwurst empfohlen, enthält 
79 pCt. Kaliuranitrat. 20 g sollen auf 
10 Pfund Wurstmasse zur Erreichung des 
angesti*ebten Zweckes genügen. 

III. „Probat" von A . besteht aus 47,5 pCt. 
Natriumsulfit, 11 pGt. Natriumsulfat, 
10,5 pCt. Kochsalz, 4,5 pCt. Zucker u. a. 

IV. „Fleischsaft (Roseline)" von A., 
eine tiefrote Flüssigkeit, wies in 1 1 
11,46 g Trockenrückstand auf, welcher 
der Hauptsache nach aus rotem Karmin- 
lack bestand. 



Amtliches* 

— Reg.-Bez. Posen. VerrOgong, betrelTend die 
AutObung der Fleischbeechau bei Tageslicht Der 
Herr Regiernngspräsident zu Posen hat in £r- 
wä^ng, dass eine sachgemässe Beurteilung des 
Fleisches geschlachteter Tiere in der Regel nur 
bei Tageslicht möglich ist, unter dem 15. Juni 
d. J. verfügt, dass die Untersuchung der in den 
öffentlichen Schlachthäusern des Keg.-Bezirks 
Posen geschlachteten Tiere künftighin nur bei 
Tageslicht vorzunehmen ist. 

Ausnahmen hiervon sind nur dann gestattet, 
wenn das Schlachthaus mit elektrischer Be- 
leuchtung oder einer anderen, nach dem Ermessen 
des beamteten Tierarztes gleich wirksamen künst' 
lieben Lichtquelle versehen ist. 

Die beamteten Tieräncte sind angewiesen 
worden, bei den regelmässig stattfindenden Be- 
sichtigungen der Öffentlichen Schlachthäuser auf 
die vorstehende Verfügung besonders Rücksicht 
zu nehmen. 

— Reg.-Bez. Danzig. Polizei-Verordnung, betr. die 
Untersttohong des Sohlachtvfehs. 

Auf Grund der §§ 137, 139 des Gesetzes über 
die allgemeine Landes - Verwaltung vom 30. Juli 
1883 (G. S. S. 195) und der §§ 6, 12 und 15 des 
Giesctzes über die Polizei- Verwaltung vom 11. März 
1^50 (G. S. S. 265) verordne ich unter Zustimmung 
des Bezirks-Ausschusses was folgt: 

§1. 
Wer in denjenigen Städten des Regierungs- 
bezirks, in welchen ein öffentliches Schlacht- 
haus mit Schlachthauszwang (§ 2 des Gesetzes 
18. 3. 68 G. S. S. 277) . , * u * u* • • 

9. 3. 81 G. S. S. m °"^*^* ^^«*^**^ «^^^^ '"^ 
denjenigen Landgemeinden, für welche dies mit 
Zustimmung des Bezirks-Aasschusses durch Be- 
kanntmachung des Regierungs - Präsidenten im 
Amtsblatt bestimmt wird, so lange für dieselben 
ein öffentliches Schlachthaus mit Schlachthaus- 
zwang nicht errichtet ist, Pferde» Rindvieh, 
Kälber, Schweine, Schafe und Ziegen, deren 
Fleisch zum Genüsse für Menschen bestimmt 
ist, schlachtet oder schlachten lässt, ist ver- 
pflichtet, sowohl vor dem Schlachten das 
Schlachtvieh auf seinen Gesundheitszustand als 
auch nach dem Schlachten das ausgescLlachtete 
Tier auf seine Beschaffenheit als Nahrungs- 
mittel für Menschen durch einen „amtlich zu- 
gelassenen" Schlachtviehbeschauer untersuchen 
zu lassen (§ 3). 

Erst nachdem der Besitzer vom Schlacht- 
viehbeschauer die erforderliche Bescheinigung 
über die Gesundheit und Tauglichkeit des 
Fleisches erhalten und das Fleisch abgestempelt 
worden ist, darf letzteres zum Zwecke des Ge- 
nusses für Menschen Verwendung finden. 

§2. 
Die Bestimmungen des § 1 finden keine An- 
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Wendung auf das Schlachten von Kälbern unter 
3 Bfonaten, Schafen und Ziegen, soweit deren 
Fleisch lediglich zum eigenen Bedarf bestimmt ist 

§. 3. 
Nur die nach Massgabe der Vorschriften der An- 
weisung für die öffentlichen Schlachtviehbeschauer 
vom hentigen Tage von der Polizei- Verwaltung 
amtlich zugelassenen' Schlachtviehbeschauer sind 
zuständig, die nach dieser Verordnung vor- 
geschriebenen Untersuchungen mit rechtlicher 
Wirkung vorzunehmen, doch müssen dieselben 
stets von einem Tierarzt ausgeführt werden 

1. vor und nach dem Schlachten von Pferden, 

2. nach der Notschlachtung (§ 6) von Rind- 
vieh in Folge innerer Krankheiten; bei 
Knochenbrüchen und äusseren Verletzungen 
nur dann, wenn solche länger als 12 Stunden 
vor der Notschlachtung erfolgt sind. 

Sofern das Fleisch des notgeschlachteten 
Rindes zum eigenen Bedarf Verwendung findet 
genügt die Untersuchung durch den amtlich zu- 
gelassenen Schlachtviehbeschauer. 

§4. 

Wer ein Schlachttier (§ 1) schlachtet oder 
schlachten lassen will, bat dies rechtzeitig einem 
Schlachtviehbeschauer anzuzeigen. 

§5 

Ohne Oestattung des amtlich zugelassenen 
Schlachtviehbeschauers darf Schlachtvieh (§ 1) 
weder geschlachtet noch nach der Schlachtung 
verwertet werden. 

Auch darf vor der Untersuchung des ge- 
schlachteten Tieres kein Teil desselben beseitigt 
werden. 

Die Gestattung des Schlachtens verliert ihre 
Gültigkeit mit Ablauf des zweiten Tages nach 
Erteilung derselben. 

Alle von dem Schlachtviehbeschauer als zur 
menschlichen Nahrung nicht geeignet bezeichneten 
Teile des geschlachteten Tieres sind nach 
dessen Anweisung, oder wenn das ganze Tier 
verworfen wird, nach Anweisung der Ortspolizei- 
behörde durch den Besitzer unschädlich zu be- 
seitigen, oder zu einer zulässigen gewerblichen 
Ausnutzung zu verwerten. 

§6. 

In Notfällen ist das Schlachten (Not- 
schlachtung) ohne vorherige Anzeige.Untersuchung 
oder Gestattung erlaubt, nämlich beim Schlachten 
erkrankter oder erheblich verletzter Schlachttiere 
(§ 3 No. 2). 

Doch ist in solchen Fällen seitens des 

Schlachtenden eine Bescheinigung der Ortspolizei 

oder Gemeinde- bezw. Guts - Vorsteher darüber 

beizubringen, dass das Tier beim Schlachten 

noch gelebt hat. 

§7. 

Wer frisches Fleisch in einen Ort, aufweichen 

die Bestimmungen dieser Verordnung Anwendung 

finden, aus einem Ort, wo eine obligatorische 



Schlachtviehbeschan nicht eingeführt ist, ein^ 
bringt, sowie wer solches Fleisch zum Weiter- 
verkauf oder zur Verwendung in Gast- oder 
Speisewirtschaften bezieht, hat durch eine amt- 
liche Bescheinigung den Nachweis zu führen, 
dass dieses Fleisch von einem Tiere herrührt, 
welches beschaut und gesund befunden ist. 

§8. 

Zuwiderhandlungen gegen die Bestimmungen 
dieser Polizei - Verordnung sowie der nach- 
folgenden AusfÜbrungsvorschriften werden für 
jeden Fall mit Geldstrafe bis zu 60 Hark bestraft, 
falls nicht nach den bestehenden gesetzlichen Be« 
Stimmungen eine höhere Strafe verwirkt ist 

§9. 

Diese Verordnung tritt am 1. Oktober 1896 in 
Kraft. Die Polizei - Verordnung, betreffend die 
Untersuchung von Schweinefleisch auf Trichinen 
und Finnen, vom 10. September 1892 wird hier- 
durch nicht berührt mit der Massgabe, dass inner- 
halb des Geltungsbereiches der gegenwärtigen 
Polizei - Verordnung die Untersuchung von 
Schweinefleisch auf Finnen und Trichinen von 
den amtlich zugelasseneu Schlachtviehbeschanern 
zu bewirken ist * 

Danzig, den 18. Hai 18%. 

Der Regierungs*Präsident 



— Anweisung, betreffeid die AnttsHung ind die 
Obliegenheiten der Schlachtviehbesobaaer. 

§1. 

Zur Ausübung der Schlachtviehbeschan dürfen 
innerhalb der Städte und Landgemeinden, in 
welchen die allgemeine obligatorische Schlacht- 
viehbeschau eingeführt ist, sowie in den öffent- 
lichen Schlachthäusern mit Schlachthauszwang 
nur solche Personen die Thätigkeit eines Schlacht- 
viehbeschauers ausüben, welche nach Hassgabe 
der nachstehenden Vorschriften amtlich zu- 
gelassen sind. 

§2. 

Als Schlachtviehbeschauer sind amtlich zu- 
zulassen: 

a) approbierte Tierärzte; 

b) andere unbescholtene und zuverlässige 
Personen auf Grund eines Prüfungs- 
zeugnisses (§ 3) sowie eines Ausweises 
darüber, dass sie die zur Ausübung der 
Trichinenschau in Gemässheit des § 2 der 
Anweisung, betreffend die Anstellung und 
Obliegenheiten der Fleischbeschauer, vom 
10. September 18^ erforderliche Prüfung 
bestanden haben. 

Personen , welche das Schlachten und den 
Handel mit Fleisch gewerbsmässig betreiben, 
dürfen als Schlachtviehbeschauer nicht zu- 
gelassen werden. 

§3. 

Die im § 2b erwähnte Prüfung erfolgt durch 
den zuständigen Kreistierarzt bezw. dessen Stell- 
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Vertreter. Die von demselben auBgestellten Prü- 
fungszeugnisBe berechtigen an Bfch noch nicht zur 
amUichen Ausübung der Schlachtviehbeschau. 

Die PrüfuDgen finden jederzeit statt Die 
Meldungen dazu sind dem Kreistierarzt bezw. 
dessen Stellvertreter direkt einzureicheui welcher 
hierauf den PrUfungstermin zu bestimmen hat 

Der Meldung ist ein polizeiliches Führungs- 
attest und der Nachweis einer mindestens 
dreiwöchentlichen Beschäftigung an 
einem öffentlichen, unter tierärztlicher 
Leitung stehenden Schlachthause bei- 
zufügen. 

§4. 
In der vor dem Kreistierarzt abzulegenden 

Prüfung hat der zu Prüfende die Kenntnis nach- 
folgender Gegenstände nachzuweisen: 

a) die einschlägigen gesetzlichenBestimmungen 
(Nahrungsmittelgesetz), Verordnungen und 
Anweisungen, insbesondere auch die Vor- 
schriften über die Anzeigepflicht in dem 

23. Juni 1880 
Reichsviehseuchengesetz vom -jpuj^|-j^ ; 

b) die einzehaen Körperteile der Schlacht- 
tiere und ihre Benennungen; 

c) die Gesundheitszeichen der Schlachttiere 
im lebenden und geschlachteten Zustande; 

d) die Merkmale kranker Schlachttiere im 
lebenden und im toten Zustande, Benennung 
und Beschreibung der hauptsächlichsten 
für die Schlachtvichbeschau in Betracht 
kommenden Krankheiten und krankhaften 
Zustände; 

e) die Merkmale verdorbener und gesundheits- 
schädlicher Fleischwaren; 

f) die Erscheinungen der wichtigeren an- 
steckenden Tierkraokheiten, insbesondere 
Rinderpest, Milzbrand, Tollwut, Lungen- 
seuche des Rindes, Rotlauf der Schweine, 
Schweineseuche, Maul- und Klauenseuche, 
Tuberkulose u. s. w. 

§ 5. 

Für die Prüfung ist von dem zu Prüfenden 
eine (jebühr von 6 Mk. zu entrichten. Sollte auf 
Wunsch desselben die Prüfung ausserhalb des 
Wohnortes . des Kreistierarztes erfolgen, so sind 
ausser den Prüfungsgebühren auch noch die ge- 
setzmässigen Diäten und Fuhrkosten an den Exa- 
minator zu zahlen. 

§ 6. 

Die amtliche Zulassung, Bestellung eines 
Schlachtviehbeschauers erfolgt auf Antrag durch 
die für den Ort seiner Wirksamkeit zuständige 
Ortspolizeibehörde für den Bezirk derselben, je 
nach dem Bedürfnis unter Vorbehalt jederzeitigen 
Widerrufs. 

Die amtliche Zulassung von Laien-Schlacht- 
viehbescbauern i§ 2b^ an öffentlichen Schlacht- 
häusern unterliegt der Genehmigung des Re- 
gierungs-Präsidenten. 



' Die zugelassenen Schlachtviebeschauer werden 
durch Handschlag an Eidesstatt von der Orts- 
polizeibehörde auf die gewissenhafte Erfüllung 
ihrer Obliegenheiten verpflichtet Sie sind nicht 
Beamte, sondern Gewerbetreibende im Sinne des 
§ 36 der Gewerbeordnung. 

§7. 

Ueber die erfolgte Bestallung und Verpflich- 
tung wird dem betreffenden Schlachtviehbeschauer 
eine mit Siegel und Unterschrift der Ortspolizei- 
behörde versehene, stempelpflichtige Urkunde 
ausgestellt, welche ihn zur Vornahme der im § 1 
der Polizei-Verordnung, betreffend die Unter- 
suchung des Schlachtviehs, vom heutigen Tage 
bezeichneten Untersuchungen berechtigt. 

Jede Zulassung eines Schlachtviehbeschauers 
wird unter Angabe seines Namens und seiner 
Wohnung öffentlich bekannt gemacht 

Gleichzeitig mit der Zulassung als Schlacht- 
viehbeschauer ist auch die Uebertragung der 
Funktionen als Fleischbeschauer lür den be- 
treffenden Bezirk in Gemässheit der Polizei- 
Verordnung vom 10. September 1892, betreffend 
die Untersuchung des Schweinefleisches auf 
Trichinen und Finnen, verbunden. 

§8. 

Die Zulassung verliert ihre Gültigkeit, so- 
bald dieselbe widerrufen wird. Der Widerruf 
erfolgt ohne förmliches Verfahren und wird 
öffentlich bekannt gemacht Die Zulassung 
erlischt femer, sobald der Schlachtviehbeschauer 
sich gewerbsmässig mit der Schlächterei oder 
mit dem Handel mit Fleisch befasst 

Die Ortspollzeibehörde kann die Zulassung 
widerrufen: 

a. wenn dem Schlachtviehbeschauer Fahr- 
lässigkeit in den Untersuchungen oder ali- 
gemeine Uu Zuverlässigkeit nachgewiesen 
wird, 

b. wenn er ihm übei-tragcne Untersuchungen 
unentschuldigt unterlässt, ohne Grund ver- 
weigert oder ungebührlich verzögert, 

c. wenn er sein Amt niederlegt 

Der Widerruf der Zulassung als Laien- 
Schlachtviehbesehauer an einem öffentlichen 
Schlachthause bedarf, insofern nicht dringende 
Umstände ein sofortigea Einschi-eiten notwendig 
machen, der Genehmigung des Regierungs- 
Präsidenten. In Fällen, in welchen die Orts- 
polizeibehörde den Widerruf selbstäiidig aus- 
spricht, ist die Genehmigung des Regierungs- 
Präsidenten nachträglich einzuholen. 

Der Schlachtviehbeschauer hat von jeder 
Veränderung seiner Wohnung der für den Ort 
seiner Wirksamkeit zuständigen Ortspolizei- 
behörde ungesäumt Anzeige zu machen. 

Will derselbe in einem anderen Ortspolizei* 
bezirk die Schlachtvichbeschau ausüben, so kann 
die hierfür zuständige Ortspolizeibehörde die be- 



— 200 — 



reits erteilte Bestallung auch für diesen gültig 
erklären ; einer besonderen Verpflichtung bedarf 
es in diesem Falle nicht, jedoch muss eine er- 
neute diesbezügliche öffentliche Bekanntmachung 
stattfinden. 

§9. 

Auf Verlangen der OrtspolizeibehGrde haben 
sich die auf Grund der im § 2 b zugelassenen 
Schlachtviebbeschauer einer Wiederholungs- 
prüfung vor dem Kreistierarat zu unterwerfen. 

Die Kosten einer solchen Nachprüfung .be- 
ti*agen 4 Mark. 

§ 10. 

Jeder Schlachtviehbeschauer ist verpfliclitet, 
den an ihn gerichteten Aufträgen auf Unter- 
suchung von Schlachtvieh möglichst bald nach- 
zukommen, falls nicht dringende Behinderungs- 
gründe vorliegen. In diesem Falle hat der 
Schlachtviehbeschauer dem Besitzer des zu unter- 
suchenden Schlachttieres sofort Mitteilung zu 
machen, damit sich dieser noch rechtzeitig 
an einen anderen Schlachtvichbeschauer wenden 

kann. 

Ist der Schhchtviehbeschauer längere Zeit 
hindurch (über 24 Stunden) behindei*t, die Schlacht- 
viehbeschau auszuüben, so hat er der Ortspolizei- 
behörde Anzeige zu machen. 

§ 11. 

Die von Schlachtviehbeschstuern auszufüh- 
rende Schlachtviehbeschau zerfällt: 

a) in die ordentliche, das ist diejenige, welche 
auf Anzeige des dazu verpflichteten Vieh- 
oder Fleischbesitzers (§§ 1 und 6 der Poli- 
zeiverordnung), und 

b) in die ausserordentliche, das ist diejenige, 
welche ohne Vorwissen des Schlächters 
oder Fleisch Warenhändlers vorzunehmen ist 

§ 12. 

Der ausserordentlichen Schlachtviehbeschau 
unterliegen Fleisch und Fleischwaren, welche in 
den Verkaufsstätten der Schlächter und gewerbs- 
mässigen Fleischwarenverkäufer oder aut Märkten 
oder an andern öffentlichen Orten feilgehalten 
werden. 

Die ausserordentliche Schlachtviehbeschau 
ist auf Erfordern der Ortspolizeibehörde unter 
Zuziehung von Polizeibeamten so oft vorzu. 
nehmen, als es die Verhältnisse verlangen. 

§ 13. 
Bei der ordentlichen Schlachtviehbeschau hat 
der Schlachtviehbeschauer die Schlachtticre so- 
wohl vor dem Schlachten im lebenden Zustande 
(äussere Beschau), als auch nach demselben (innere 
Beschau) bezüglich der Beschaffenheit der Ein- 
geweide und des Fleisches einer Untersuchung 
zu unterziehen. Auf ihm zugehende Anzeigen 
von Schlachtungen hat der Schlachtviehbeschauör 
sich so zeitig zu dem Schlachtort hinzubegeben, 
dass die beabsichtigte Schlachtung nicht wesent- 
lich aufgehalten wird. 



§ 14. 

Bei der äusseren Beschau ist darauf zn achten, 
dass das Tier sich nicht in schlechtem Nähr- 
zustande befindet, fieberfrei ist und auch sonst 
kein Zeichen einer inneren Erkrankung oder Ver* 
letzungen aufweist, welche von wesentlichem Ein* 
fluss auf die Beurteilung des Fleisches bezüglich 
seiner Brauchbarkeit zum menschlichen Genuss 
sind. In den genannten Fällen darf der Schlacht- 
viehbeschauer das Schlachten nicht gestatten, 
sondern muss der Ortspolizeibehörde behufs ge- 
eigneter Beaufsichtigung sofort Anzeige machen. 
Besteht der Besitzer des Schlachttieres auf dessen 
Schlachtung, so hat die Ortspolizeibehörde einen 
Tierarzt, und wenn der Beschauende selbst Tier- 
arzt ist, den zuständigen Kreistierarzt, im Falle 
letzterer Schlachtviehbeschauer ist, einen anderen 
beamteten Tierarzt hinzuzuziehen. Die Kosten 
dieser Viehschau sind von dem Besitzer des 
Schlachttieres zu tragen, wenn das Gutachten 
des hinzugezogenen Sachverständigen zu Un- 
gunsten des Besitzers ausfällt, in den anderen 
Fällen die Ortspolizeibehörde. 

In den Fällen des § 6 der Polizei- Verordnung 
kann von der äusseren Beschau abgesehen werden. 

§ 15. 

Bei der inneren Beschau hat der Schlachtvieb- 
beschauer das ausgeschlachtete Tier nebst sämt- 
lichen Eingeweiden genau zu untersuchen. Er 
hat hierbei zu unterscheiden zwischen vollwer- 
tigem, minderwertigem und genussuntauglichem 
bezw. gesundheitsschädlichem Fleisch. 

§ 16. 
Als vollwertig ist alles von gesunden und gut 
genährten Schlachttieren herrührende Fleisch zu 
betrachten, welches ordnnngsmässig ausge- 
schlachtet und noch frisch (noch nicht von Zer- 
setzung angegangen) ist Dasselbe muss je nach 
der Tiergattung, von welcher es stammt, die 
eigentümliche frische Farbe und den entsprechen- 
den Geruch besitzen. 

Fleisch von solchen Tieren, welche sich bis- 
her gesund und in schlachtfähigem (zur Ver- 
wertung als Schlachtvieh geeignetem) Zustande 
befunden, jedoch durch Zufall (z. B. Verwundung, 
Knochenbruch, plötzliches Aufblähen, drohende 
Erstickung, bei Zufällen während der Geburt, 
Vorfall und Umstülpung des Tragsackes u. s. w.) 
Schaden genommen haben, ist als vollwertig zu 
betrachten, wenn die Tiere -ohne Verzug nach 
dem Schaden, der sie betroffen, ordnungsmässig 
ausgeschlachtet worden sind und das Fleisch 
die in Absatz 1 angegebenen Eigenschaften zeigt. 
Krankhafte Veränderungen von geringer ört- 
licher Ausdehnung, bei welchen das Wohlbefinden 
der Tiere nicht wesentlich gelitten hat und 
namentlich ihre Anmästung nicht weiter gestört 
worden ist, schliessen an sich die Vollwertigkeit 
des Fleisches nicht aus, wofern solches nur sonst 
von guter Beschaffenheit ist. Die einzelnen 
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Teile, in welchen sich solche kleinere Schäden 
und Entwertungen vorfinden, sind sorgfältig aus- 
zuschneiden und sofort vertilgen zu lassen. 

Kalbfleisch darf, um als vollwertig erachtet 
zu werden^ nicht von zu geringen und nicht unter 
8 Tage alten Kälbern herrühren. 

§17. 
Minderwertig (jedoch zum Genuss für Menschen 
noch tauglich) ist das Fleisch: 

a) von abgemagerten, jedoch sonst gesunden 
Schlachttieren, von Ebern, Binnenebem, 
Ziegenböcken und wenn es sonst einen 
unangenehmen Geruch besitzt; 

b) von verunglückten Tieren, welche nicht 
unverzüglich nach dem Unfall geschlachtet 
worden sind; 

c) von Kälbern, die noch nicht 8 Tage alt 
sind oder deren Fleisch mager, von welker 
Beschaffenheit und von verwaschen röt- 
licher Farbe ist oder deren Hark in den 
Knochen sehr blutreich erscheint; 

d) von kranken Tieren, wenn die Krankheit 
ihrer Art oder dem Grade nach den Fleisch- 
genuss nicht unbedingt ausschliesst (§ 18), 
erst im Beginn gewesen ist und weder 
Fieber, noch ausgedehnte Vereiterung noch 
Blutzersetzung zur Folge hatte. 

§ 18. 
Als genussuntauglich oder als gesundheits- 
schädlich ist das Fleisch anzusehen : 

a) wenn es in Fäulnis übergegangen ist; 

b) woon es wässerig, grünlich und in seiner 
Substanz schmierig ist und wenn das Fett 
weder weiss noch gelblich, sondern grün- 
lich oder sonst missfarben ist, insbesondere 
(seine Dichtigkeit verloren hat und sulzig 
geworden ist); 

c) wenn da« Zellgewebe unter der Haut oder 
zwischen dem Fleische oder dasjenige der 
Eingeweide wässerige, sulzige oder blutige 
Erg^essungen in erheblicher Ausdehnung 
wahrnehmen lässt, die nicht durch lokale 
Quetschungen, Schläge beim Treiben u. s. w. 
entstanden sind; 

d) wenn es von verendeten Tieren herrührt; 

e) wenn es von Tieren stammt, die an aus- 
gebreiteter allgemeiner Tuberkulose ge- 
litten haben (M inisterial - Erlass vom 
26. März 1892); 

f) wenn das Fleisch von vergifteten Tieren 
herrührt oder wenn die Tiere hochgradig 
fieberhaft erkrankt gewesen sind, insbe- 
sondere wenn ausgedehnte Eiterungen, Ver- 
jauchungen, Blutzersetzung oder Entzün- 
dungen der Eingeweide, Erguss von Flüssig- 
keiten in die Körperhöblen, brandige Zer- 
störung von Eingeweiden, eitrige und 
jauchige Gebärmutterentzündung oder Ge- 
schwüre und Eiterbeulen in den verschieden- 
sten Körperteilen vorhanden gewesen sind ; ^ 



g) von trichinösen und hochgradig finnigen 
Schweinen und Bindern. 

Ebenfalls genussuntauglich Eingeweide, 

die in erheblichem Grade mit Parasiten der 

verschiedensten Art durchsetzt oder durch 

chronisch entzündliche Zustände wesentlich 

verändert sind. 

. Fleisch geringgradig finniger Schweine und 

Rinder darf zum Genuss zugelassen werden, 

wenn es unter polizeilicher Aufsicht gehörig 

durchgekocht worden ist. 

§ 19. 
Von etwaigen bei der äusseren oder inneren 
Beschau vorgefundenen Seuchenkrankheiten, ins- 
besondere Rinderpest, Milzbrand, Tollwut, Rotz, 
Maul- und Klauenseuche, Lungenseuche des Rin- 
des, Schafpocken, Schafräude, Rotlauf der Seh weine 
und Schweineseuche, oder dem Verdacht einer 
solchen hat der Schlachtviehbeschauer ungesäumt 
der Ortspolizeibehörde Anzeige zu machen. Die 
Beurteilung und Behandlung des Fleisches der- 
artiger seuchekranker Tiere richtet sich nach den 
besonderen gesetzlichen und polizeilichen Vor- 
schriften ohne Mitwirkung des Schlachtvieh* 
beschauers, insofern dieser nicht selbst der zu- 
ständige beamtete Tierarzt ist. 

§20. 
Ist der Schlachtviehbeschauer bei vor- 
gefundenen krankhaften Veränderungen bezüg- 
lich der Verwendbarkeit des Fleisches zum Ge- 
nuss für Menschen im Zweifel, so hat er der 
Qrtspolizeibehörde Mitteilung zu machen, welche 
ihrerseits für die Zuziehung eines Tierarztes 
bezw. Kreistierarztes zu sorgen hat Das Gleiche 
hat auch zu geschehen, wenn der Besitzer des 
Schlachttieres es verlangt oder die Ortspolizei- 
behörde Zweifel an dem Befunde des Schlacht- 
viehbeschauers hegt. 

Die Kosten einer derartigen Nachschau fallen, 
im Falle der Besitzer die Zuziehung eines zweiten 
Sachverständigen verlangt und dieser zu Un. 
gunsten des Besitzers entscheidet, letzterem zur 
Last, in allen anderen Fällen der Ortspolizei- 
behörde. 

§ 21. 
Wird das Schlachttier bei der äusseren und 
inneren Beschau gesund befunden, so hat der 
Beschauende das Fleisch an mehreren Stellen, 
mindestens am Kopf, Schulterblättern, Rippen- 
wandungen und Hinterschenkcln, mit Stempeln 
mit blauer oder schwarzer Farbe zu versehen, 
welche die Bezeichnung „vollwertig^' und 
darunter den Namen des Schlachtviehbeschauers 
ifu enthalten haben. Ist das Fleisch minder- 
wertig (zum Genuss für Menschen aber noch ge^ 
eignet — § 17), so ist das Fleisch mit einem 
Stempel in roter Farbe abzustempeln, welcher 
ausser dem Namen des Beschauenden noch die 
Bezeichnung „minderwertig" zu tragen hat 
Der Schlachtviehbeschauer hat den Besitzer 
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minderwertig befundenen Fleisches darauf auf- 
merksam zu machen, dass derartiges Fleisch nur 
unter Angabe des Grundes, weshalb es minder- 
wertig ist, verkauft werden darf. 

Ueber den bei Ausübung der Schlachtvieh- 
beschau festgestellten Befund hat der Schlacht- 
viehbeschauer dem Eigentümer des Schlacht- 
tieres auf Verlangen desselben ein Attest aus- 
zustellen. 

Als Stempel sind Farbstempel mit unschäd- 
lichen Farben zu verwenden. 

§22. 

Findet der Schlachtviehbeschauer Fleisch, 
welches nach der Vorschrift des 8 IB genuss- 
untauglich bezw. gesundheitsschädlich ist, so darf 
er dasselbe nicht abstempeln, sondern er muss 
dem Eigentümer die weitere Verwendung einst- 
weilen verbieten; der Ortspolizeibehörde ist in 
diesem Falle sofort Kenntnis zu geben, letztere hat 
dafür zu sorgen, dass derartiges Fleisch ver- 
nichtet oder sonst unschädlich beseitigt wird. 
Eine Verwendung desselben zu gewerblichen 
Zwecken kann zugelassen werden. Im Falle 
nur einzelne Organe genussuntauglich bezw. 
gesundheitsschädlich befunden werden, so bedarf 
es einer Anzeige an die Ortspolizeibehörde nicht; 
in diesem Falle muss der Schlachtviehbeschauer 
selbst dafür Sorge tragen, dass derartige Organe 
sofort unschädlich beseitigt werden. Weigert sich 
der Eigentümer derselben, den Anordnungen des 
Schlachtviehbeschauers Folge zu leisten, so hat 
letzterer der Orlspolizeibehörde Anzeige zu 
machen. 

Wird Fleisch bei der ausserordentlichen 
Schlachtviehbeschau genussuntauglich bezw. ge~ 
sundlieitsschädlich befunden, so finden die Vor- 
schriften dieses Paragraphen ebenfalls ent- 
sprechende Anwendung. 

§ 23. 
Ueber die 'von dem Schlachtviehbeschauer 
ausgeführten Untersuchungen hat derselbe ein 
Tagebuch nach umstehendem Muster zu führen, 
welches er auf Erfordern der Polizeibehörde und 
dem beamteten Tierarzt vorzulegen hat. Nach 
der letzten Eintragung müssen die Tagebücher 
noch mindestens 3 Monate aufbewahrt werden. 



n 



n 



§24. 
Die demScLlachtviehbesohauer für die äussere 
und innere Beschau eines Schlachttieres zu- 
stehende Gebühr wird wie folgt festgesetzt: 
. 1. für ein Stück Rindvieh ausschliess- 
lich Kälber 1,00 Mk. 

2. für ein Schwein einschl. der Unter- 
suchung desselben auf Trichinen 
und Finnen 0,75 

3. tür ein Kalb, Schaf oder Ziege . . 0^ 
Werden an demselben Tage mehrere Schlacht- 
tiere derselben Art und desselben Besitzers unter- 
sucht, so ist für da« zweite und jedes folgende 
Tier nuif die Hälfte der Taxe zu entrichten. 

Diese letzte Bestimmung findet aber auf die 
Beschau von Schweinen wegen der damit ver« 
buu denen Trichinenschau keine Anwendung. 

Findet die Untersuchung nicht innerhalb des 
Wohnortes des Schlachtvieh beschauers statt, so 
gebühren ihm ausser der obigen Taxe noch 10 Pf. 
pro Kilometer des Hin- wie des Rückweges, welche 
jedoch für jeden Tag und für jeden Ort auch 
dann nur einmal erhoben werden dürfen, wenn 
mehrere Tiere eines oder mehrerer Besitzer 
untersucht werden. In letzterem Falle sind die 
Wegegebühren verhältnismässig zu verteilen. 

§25. 

In Gemeinden, in denen eine grössere An- 
zahl Schlachtungen stattfindet und in denen eine 
ausserordentliche Schlachtviehbeschau ausgeübt 
wird, können mit Genehmigung des Regierungs- 
Präsidenten den Schlachtviehbeschauem fest« 
Bezüge aus der Gemeindekasse bewilligt und 
die zu erhebenden Gebühren von dem Gemeinde- 
vorstand eingezogen werden. 

Danzig, den 18. Mai 1896. 

Der Regierungs-Präsident 

y ersammlungs - Berichte. 

— Protokoll über die VII. Sitzung de« Veroiao 

schlesischer Scblaohthaustlerärzte, abgehalten am 

10. Mai 18^6 zu Breslau im Hotel „König von 

Ungarn". 

Tagesordnung: 

I.Verlesung des Protokolls der vorigen Sitzung. 

1 (Stöcke r-Lüben.) 
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2. Kassen-Bericht. (R u n g e-Schweidnitz.) 

3. Bericht über die am 15. Februar er. in Berlin 
unter dem Vorsitz des Prof. Dr. Ostertag 
abgehaltene Sitzung der Schlachthaustierärzte. 
(I b s c h e r-Guhrau.) 

4. Die Verwertung des Fleisches trichinöser 
Schweine. (S c h a d o w-Hirschberg.) 

5. Auslfildung der empirischen Fleischbeschauer. 
(Hentsche 1-Oels.) 

6. £ntwurf neuer Vereinsstatuten. (Schadow- 
Hirschberg.) 

Die Eröffnung der Sitzung erfolgte um 11)^ 
Uhr durch den Vereinsvorsitzenden S c h a d o w- 
Hirschberg mit einer herzlichen Bewillkommnung 
der Erschienenen. Zunächst giebt der Vorsitzende 
.der Versammlung Kenntnis von den ein- 
gegangenen Schriftstücken und macht einige ge- 
schäftliche Mitteilungen. Der Verein weist zur 
Zeit einen Bestand von einem Ehren'mitgliede 
und 26 Mitgliedern auf. Die Aufnahme in den 
Verein haben schriftlich nachgesucht die Kollegen 
J a e c k e 1 - Goldberg und Anders- Grottkau, 
welche ebenso wie der als Gast anwesende 
Kollege Burggraf- Guben einstimmig auf- 
genommen v;erden. Eine Einladung zu der am 
31.— 26. September h. a. in Frankfurt a. M. statt- 
findenden Versammlung deutscher Naturforscher 
und Aerzte gelangt zur Verlesung. 

Hierauf wird zur Erledigung der Tagesordnung 
geschritten. 

Das Protokoll der vorigen Sitzung wird nach 
Verlesung durch den Schriftführer S t ö c k e r- 
Lttben von der Versammlung genehmigt, ebenso 
der von dem Rendanten Runge-Schweidnitz 
erstattete Kassenbericht. 

Sodann berichtet Kollege I b s c h e r - Guhrau 
über die am 15. Februar 1896 in Berlin ab- 
gehaltene Sitzung von Schlachthoftierärzten in 
Angelegenheit der an den Herrn Minister des 
Innern abzusendenden Petition. Kollege 
I b s c h e r verliest die Petition und erläutert und 
begründet bei den einzelnen Positionen die auf 
der Versammlung in Berlin vorgeschlagenen resp. 
beschlossenen Abänderungen. Im grossen und 
ganzen ist die Petition fertiggestellt, so dass 
sie nunmehr der Zentralvertretung zur Begut- 
achtung überreicht werden soll. 

Hierauf bespricht Kollege S c h a d o w -Hirsch- 
berg die Frage nach einer besseren Yerwertnng 
des Fleisches trichinöser Schweine. Nach den 
heute giltigen Bestimmungen müssen trichinöse 
Schweine vernichtet resp. dürfen nur technisch 
verwertet werden. Bedenkt man aber, dass die 
Trichine, wie durch zahlreiche Versuche zweifel- 
los festgestellt ist, verhältnismässig sehr wenig 
widerstandsfähig ist, dass dieselbe schon bei 
einer Temperatur von 50^ R. sicher getötet wird, 
bedenkt man ferner, dass nach statistischen Fest- 
stellungen der Schaden, welcher jährlicli der 



lAud Wirtschaft durch die gänzliche Beanstandung 
trichinöser Schweine erwächst, ein ganz be- 
bedeutender ist, so erscheint es dringend ge- 
boten, auf eine bessere Verwertung des Fleisches 
trichinöser Schweine Bedacht zu nehmen. Eine 
solche besteht darin, trichinöse Schweine zu 
kochen und dann in gekochtem Zustande unter 
Deklaration auf der Freibank zu verkaufen, wie 
das bereits seit längerer Zeit im Königreich 
Sachsen geschieht Referent schlägt daher vor, 
der Verein möge seine Zustimmung dazu geben, 
dass eine von ihm über diesen Gegenstand aus- 
gearbeitete Petition an den Oberpräsidenten der 
Provinz Schlesien abgesandt wird. Kollege 
Runge-Schweidnitz äussert Bedenken, dass 
diese Art der Verwertung trichinöser Schweine 
ailgemein zugelassen wird; er möchte dieselbe 
vielmehr nur auf die in öffentlichen Schlacht- 
häusern geschlachteten Schweine beschränkt 
wissen. Die Versammlung beschliesst, die 
Petition demgemäss abzuändern und beauftragt 
den Kollegen S c h a d o w - Hirschberg, dieselbe 
im Auftrage des Vereins abzusenden. 

Hierauf erhält das Wort Kollege Hentschel- 
Oels zu seinem Vortrage über die Ansbildnng 
der empirischen Fleisch beschaner. Der Vor- 
tragende begründet zunächst in eingehender 
Weise die Notwendigkeit der Einführung einer 
allgemeinen, obligatorischen Fleischbeschau. Das 
Streben aller Tierärzte und besonders aller 
Schlachthaustierärzte müsse dahin gehen, durch 
Einführung einer einheitlichen, obligatorischen 
Fleischbeschau auch auf dem platten Lande jene 
unhaltbaren und vielfach ungerecht erscheinenden 
Zustände zu beseitigen, die dadurch entstehen, 
dass an einigen Orten die Fleischbeschau äusserst 
streng, an anderen dagegen gar nicht oder doch 
nur höchst mangelhaft ausgeübt wird. Die be- 
rufensten Siichverständigen zur Ausübung der 
Fleischbeschau seien die Tierärzte. Da die Zahl 
derselben zur allgemeinen Durchführung der 
Fleischbeschau aber nicht ausreicht, so müsse 
man notgedrungen Empiriker zu Hilfe nehmen. 
Wenn nun schon bei der Auswahl dieser Laien- 
fleischbeschauer, was Bildungsgrad, Charakter- 
festigkeit, Energie und Moral anbetrifft, mit der 
grössten Sorgfalt verfahren werden müsse, so sei 
von noch grösserer Wichtigkeit Art und Grad 
der Ausbildung jener Personen. Was das Erstere 
anbetrifft, so resümiert der Referent seine Forde- 
rung dahin: Zweimonatlicher Kursus an 
einem öffentlichen, unter tierärztlicher 
Leitung stehenden Schlachthofe und 
Prüfung vor ein er Kommission, in welcher 
der ausbildende Schlachthaustierarzt 
Sitz und Stimme hat Was zweitens den Grad 
der Ausbildung anbetrifft, so muss der Prüfling 
über Bau und Verrichtungen des tierischen 
Körpers im gro sen und ganzen informiert sein, 
um auf Grund seiner Kenntnisse vom Kormalen 
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auch abnorme Zustände unterscheiden au 
können. Die wichtigste und schwerste Frage 
bleibt jedenfalls: Welches sind die Eompetenz- 
grenzen, die dem empirischen Fleischbeschauer 
bezüglich der selbständigen • Beurteilung des 
Fleisches kranker Tiere gesteckt werden sollen. 
Der Vortragende führt hierüber aus der Litteratur 
verscbiedene^Aeusserungen an, so von Wagen- 
häuser, Fröhner, Hertwig, Fischöder und 
Ostertag. Mit Ausnahme Fischöders, welcher 
dem empirischen Fleischbeschauer sehr weite 
Kompetenzgrenzen ziehen will, namentlich in den 
Fällen, in denen der Besitzer mit der gefällten 
Entscheidung einverstanden ist, sind alle anderen 
Autoren und auch der Vortragende der Ansicht, 
dass der Empiriker nur bei völlig gesunden Tieren 
oder in besonders namhaft gemachten Fällen von 
Erkrankungen eine Entscheidung fällen darf, in 
allen übrigen Fällen aber das Urteil eines tier- 
ärztlichen Sachverständigen anzurufen hat 

Nachdem dem Vortragenden für seinen inter- 
essanten Vortrag der Dank der Versammlung 
ausgesprochen, wird durch den Vorsitzenden die 
Diskussion eröffnet. Alle anwesenden Kollegen 
sind darüber einig, dass die Einführung einer 
allgemeinen, obligatorischen Fleischbeschau diin- 
gendes Bedürfnis sei, dass die Ausbildung der 
empirischen Fleischbeschauer Sache der die 
Fleischbeschau ausübenden Tierärzte sei und dass 
die Befugnisse der Laienfleischbeschauer nicht 
zu weit ausgedehnt werden dürfen. Die Ver- 
sammlung wählt eine Kommission, bestehend aus 
den Kollegen Hentschel-Oels, Runge-Schweid- 
nitz und Stöcker - Lüben, welche in einer 
Petition an den Oberpräsidenten der Provinz 
Schlesien jene Gesichtspunkte unter Begründung 
klar legen soll. 

Die schon wiederholt zur Beratung gestande- 
nen neuen Statuten werden nach nochmaliger 
Verlesung von der Versammlung en bloc an- 
genommen. 

Nachdem die Sitzung um 2V4Uhr durch den 
Vorsitzenden geschlossen war, hielt ein gemein- 
schaftliches Mittagsmahl die Mitglieder noch 
längere Zeit in fröhlicher Stimmung beisammen. 

Stöcker, 
Schriftführer. 



Kleine Mitteilungeii. 

— Maul- und Klauenseuche beim Wilde. Im An- 

schluss an die im letzten Hefte dieser Zeitschrift 
(S. 180) unter Anfügung eines Fragezeichens ab- 
gedruckte kleine Mitteilnng über Maul- und 
Klauenseuche l>eim Wild gestatte ich mir, fol- 
gendes zu bemerken. Im Jahre 1890 oder 91 
brach in dem badischen Schwarzwaldbezirke 
Schopf he im die Maul- und Klauenseuche aus 
und war kaum zu tilgen, trotzdem Handelsvieh 
in den Bezirk nicht kommt, weil jeder Land- 



wirt seinen Bedarf an Vieh selbst züchtet Da 
bemerkte das Forstpersonal, dass ein grosser 
Teil des Behbestandes erkrankte und dass ein- 
zelne Tiere krepierten. Die Untersuchung der 
letzteren ergab unzweifelhaft das Vorhandensein 
der Aphthensenche. Als hierauf, einer höheren 
Anordnung gemäss, die Rehe des Bezirkes ab- 
geschossen wurden, erlosch die Seuche auch 
unter den Rindern, welche sich nach Lage der 
Sache auf der Weide angesteckt haben mussten. 

A. Becker- Pfirt. 

— Maul- und Klauenseuche bei Kaninchen. Kr.- 

Tierarzt Schmidt in Mayen beobachtete während 
eines Aphthenseucheausbruchs unter dem Rind- 
vieh eines Bestandes auch Erkrankungen bei 
den im Stalle frei umherlaufenden Kaninchen, 
Die Tiere bekamen auf der Schleimhaut des 
Maules Bläschen, welche sich in Geschwüre um- 
wandelten und wieder abheilten. Fünf Kaninchen 
gingen ein. (Preuss. Vet.-San .-Bericht 1892.) 

— Tuberkulose und Schlachtgewicht. Zu der 

oft gehörten Behauptung, dass tuberkulöse Rinder 
,.sich schlechter schlachten", d. h. ein bedeutend 
schlechteres Schlachtgewicht liefern, als nach 
den Griffen am lebenden Tier zu erwarten sei, 
liefern die Probeschlachtungen in Spandau einen 
interessanten Kommentar. In Spandau ergab 
ein generell -tuberkulöses Rind unter 
88 das beste Schlachtgewicht mit 
63,3 %. Im ganzen waren von den 88 auserlesenen, 
vorzüglich gemästeten Tieren 13 = 15 % mehr 
oder weniger mit Tuberkulose behaftet! 

— Hippophagie. Bekanntlich hat in Paris 
der Pferdefleischkonsum ungemein zugenommen. 
Er stieg von 2000 Pferden inv Jahre 1866 auf 
23 186 Pferde im Jahre 1894, wozu noch 383 Esel 
und 33 Maulesel kommen, welche zusammen 
5 129 530 kg Fleisch ergaben. Wie das Zentralbl. 
f Nahrgs.- u. Genussm.-Chemie hervorhebt, wird 
das Pferdefleisch in Paris, wie bei uns, zu allen 
möglichen Konsumprodukten und nicht zuletzt 
zu Würsten verarbeitet. Die so sehr geschätzten 
Lyoner Wüiste sollen z. B. fast ausschliesslich aus 
Rossfleisch hergestellt werden. Ausserdem soll 
das Pferdefett neuerdings in Frankreich in 
der Weise verwendet werden, dass man aus 
demselben die flüssigen Bestandteile abpresse 
und letztere als Speiseöl verwende. 



Tagesgeschlchte. 



— Oeffentllche Schlachthöfe. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist geplant in Pill au, 
Brühl und L ü b b e n , beschlossen in 
Schleiz, Plauen i.V., Düren, Meseritz 
und Langensalza. Die Eröffnung des 
Schlachthofes zu Breslau steht zum 
1. Oktober d. Js., die des neuen Viehhofes zu 
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Mainz zum gleichen Termine bevor, während 
der Schlachthof zu M. erst Ende des Jahres 1897 
dem Verkehr übergeben werden wird. 

— Obligatorische Flelsohbesohau gelangt in 
Fürstenberg a. 0., in Bolkenhain 
sowie in den sächsischen Städten Burgstädt 
und Würzen zur Einführung. In letzterer 
Stadt ist gleichzeitig die Errichtung einer 
Freibank beschlossen worden. Geplant ist die 
Einföhrung der obligatorischen Fleischbeschau 
in Eibenstock (Sachsen). 

— Zur Besetzung der Stelle des Direktors de« 
Schlaoht- and Viehhofs in Breslau. Der Magistrat 
zu Breslau hat in seiner Sitzung vom 11. vorigen 
Monats beschlossen, mit der Leitung des neu- 
errichteten städtischen Schlacht- und Viehhofs 
den Departementstierarzt Schilling in 
Oppeln zu betrauen. Indem wir unserer Freude 
darüber Ausdruck geben, dass die in Rede 
stehende Stellung — entgegen der ursprünglichen 
Absicht — nun doch einem Tierarzt übertragen 
worden ist, beglückwünschen wir den Magistrat 
zu Breslau, dass es ihm gelang, einen so 
hervorragenden Tierarzt und Beamten wie 
Schilling für die Leitung des neuen Instituts zu 
gewinnen. 

— Die Errichtung eines Lehrstuhls für Ichthyologie 
an der tierärztlichen Hochschule zu München. 
Gelegentlich der Etatsberatungen im bayerischen 
Landtage kam die Frage der Errichtung eines 
Lehrstuhls für Ichthyologie an der tierärztlichen 
Hochschule zu München zur Sprache. Nach den 
hierüber vorliegenden Berichten hat sich das 
Ministerium des Innern, welchem die Förderung 
der landwirtschaftlichen Interessen obliegt, sehr 
entschieden dafür ausgesprochen, dass an der 
bezeichneten Lehranstalt ein Lehrstuhl für 
Ichthyologie errichtet und namentlich Vorträge 
über Fischkrankheiten gehalten werden 
sollten. Vorläufig kam es indessen noch nicht zur 
Errichtung des fraglichen Lehrstuhls. Dagegen 
wurden 1500 Mark fQr einen Lehranftrag 
über Fischzucht und Fischkrank- 
heiten bewilligt. 

— Eine Lymphgewinnongoanstalt wird auf dem 
städtischen Schlachthofe zu Königsberg i. Pr. 
eingerichtet werden. 

~ Der Gesetzentwurf Ober die bayerische Vieh- 
verslGherungsaistalt ist von der Kammer der 
Reichsräte angenommen worden. Die Verwaltung 
der Versicherungsanstalt wird der bayerischen 
Brandversicherungskammer übertragen. 

— Botnlisnus. In der württembergischen 
Oberamtsstadt Bentlingen sind 20 Personen 
infolge Genusses von Leberwurst zum Teil recht 
schwer erkrankt. 

In Mainz erkrankte eine Familie nach dem 
Genasse sog. Bauernwurst unter den 
Erscheinungen der Wurstvergiftung. 

Endlich ist in F r i e d r i c h s w a 1 d e bei Pirna 
während der Pfingstfeiertage auf den Genuss 



von Blutwurst eine Massenerkrankung auf- 
getreten. Im ganzen lagen 26 Personen dar- 
nieder. Zu der Wurst soll das Fleisch eines 
kranken bezw. krepierten Kalbes verwendet 
worden sein. 

— Fleischvergiftung. In 4 Ortschaften des 
Kreises Kempen in Posen sind während der 
Pfingstfeiertage mehr als 100 Personen nach dem 
Genuss von Schweinefleisch, von Würsten und 
von Fleischbrühe erkrankt. Ein grosser Teil 
der Patienten war erheblich krank ge- 
worden; ein Mann ist gestorben. Der 
Schlächter, welcher das giftige Fleisch geliefert 
hatte, gab an, dass er am 21. Mai ein Schwein 
und am 22. Mai zwei Schweine, letztere beide 
tragende Säue, geschlachtet habe. Sämtliche 
Tiere seien gesund gewesen. Der Verkauf des 
Fleisches fand am 23. Mai statt; die ersten 
Erkrankungen erfolgten bereits am Abend des 
24. Mai. Behördliche Untersuchung ist ein- 
geleitet. 

— Trichlnosis. In der Familie des Instmanns 
Aug. Puschke in Kl. Stimort, Kr. Angerburg, 
wurde das rohe, zubereitete Fleisch eines ge- 
schlachteten, auf Trichinen nicht untersuchten 
Schweines genossen. Es erkrankten darauf der 
Mnnn, die Frau und die beiden jüngsten Kinder 
an Trichinose. Die Frau ist am 15. Mai ge- 
storben, der Mann und die beiden jüngsten 
Kinder sind z. Z. noch schwer erkrankt. Die 
beiden ältesten Kinder hatten nur gekochtes 
Fleisch genossen und blieben gesund. Das Fleisch 
des geschlachteten Schweines ist nachträglich 
untersucht und stark mit Trichinen 
durchsetzt gefunden worden. 

Innerhalb weniger Wochen ist 
dieses die 2. Trichinenepidemie im 
Kr. Angerburg, die 5. innerhalb 
weniger Jahre. Die Berechtigung der all- 
gemein einzuführenden Trichinenschau dürfte hier 
und in der ganzen Provinz Ostpreussen evident 
erwiesen sein und nun auch baldigst zur Durch- 
führung gelangen. 

— NachprOfung der Trichinenschauer. Der Be- 

gierungs-Präsident zu Frankfurt a. O. hat ange- 
ordnet, dass sämtliche Trichinenschauer, die 
nicht seit dem 1 Januar 1895 eine Prüfung oder 
eine Nachprüfung abgelegt oder nicht in einem 
öffentlichen Schlachthaus unter Aufsicht eines 
als Tierarzt geprüften Schlachthausinspektors 
beschäftigt waren, binnen sechs Monaten sich 
einer Nachprüfung vor dem Kreisphysikus oder 
dem Departements - Tierarzt zu unterwerfen 
haben. 

— Zum Vorkommen der Trichinen In SQddoutsch- 
land. Nach einer Notiz in der „Wochenschr. f. 
Thierheilk. und Viehzucht" (1896, No. 23) sind in 
dem Trichinenschauamte zu Nürnburg an 
einem Tage bei zwei Schweinen zahlreiche 
Trichinen festgestellt worden. Im ganzen er- 
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wiesen sich von den im Monat Mai zu Nürnberg 
geschlachteten Schweinen 6 Stück als trichinös. 

— Die Kontrolle der für die Truppen beotimmtei 
Fleloehlieferungen als eine der Hauptaufgaben der 
französischen Militärtierärzte. Die neue franzö- 
sische Verordnung, betreffend die Regelung des 
Veterinärdienstes der Armee, vom 14. März 1896, 
besagt im Artikel 1 (Zweck des Veterinär- 
wesens): „Der Veterinärdienst der Armee be- 
zweckt die Erhaltung der Gesundheit der Tiere, 
die Behandlung der kranken Tiere, die Leitung 
des Hufbeschlags und die Untersuchung der 
Schlachttiere und der für die Truppen bestimmten 
Fleischuaren sowohl in der Garnison als auch im 
FeldeJ-' Die Ausübung der Fleischkontrolle durch 
die Militäi'veterinäre auch während des Garnison- 
dienstes ist die beste Massregel gegen die eo 
häufigen Lieferun.'^en fragwürdigen Fleisches für 
die Armee (vgl. H. 5, S. 101 der Zeitschrift). 

— „Meat preserve/^ Die Polizeiverwaltung 
zu Quedlinburg warnt vor der Verwendung 
des als gesundheitsschädlich bezeichneten Fleisch- 
konservieiiingsmittels „Meat preserve crystalPS 

— Zum Verkaufe von gefärbter Wurst. Der 
Strafsenat des Preussischen Kammergerichts hat 
in der Strafsache gegen den Schlächter B. wegen 
Verkaufs gefärbter Wurst entschieden, 
da SS der Verkäufer straflos sei, wenn er die 
gefärbte Wurst als solche deklariere. Somit hat 
sich das Kammergericht der von den Fleisch- 
beschau-Sachverständigen vertretenen Ansicht an- 
geschlossen, dass in dem genannten Falle der 
§ 367 ^ des Strafgesetzbuches nicht anwendbar sei 

— Schärfere Ueberwachung des Ober Belgien 
und Holland eingehenden amerikanischen Fleisches. 
Von selten des Ministeriums der Finanzen ist 
eine strengere Ueberwachung des über Belgien 
und die Niederlande eingeführten amerikanischen 
Fleisches angeordnet worden. Veranlassung da- 
zu bot die Feststellung derThatsnche, dass mitvor- 
schriftsmässigen amerikanischen Untersuchungs- 
zeugnissen in Deutschland eingehende Sendungen 
Schweinefleisch in belgischen und auch wohl in 
niederländischen Umschlagplätzen zum grossen 
Teil geöffnet und unter Entfernung erheblicher 
Mengen des zur Konservierung des Fleisches 
dienenden Salzes umgepackt worden sind, dass 
ferner das Fleisch zum Teil im Zwischenverkehr 
weiter verarbeitet, insbesondere geräuchert, und 
dass hierbei auch anderes, nicht untersuchtes 
amerikanisches Fleisch beigepackt worden ist. 
Auch gilt es als Thatsache, dnss Schweinefleisch 1 
amerikanischen Ursprungs, welches in Amerika 
nicht auf Trichinen untersucht und mit Befund- 
zeugnissen versendet worden war, in denen die 
in den Vereinigten Staaten vorgeschriebene be- 
sondere BescheinigungderamerikanischenFleisch- 
beschauer über die erfolgte Untersuchung des 
Fleisches auf Trichinen fehlte, nichtsdestoweniger 
nach Deutschland eingeführt worden ist, nach- 



dem die Zeugnisse im Zwischen verkehr durch 
Fälschung der Zusatzbescheinigung eine Vervoll- 
ständigung erhalten hatten. 



Personalien. 

Der Königl.Departements-Tierarzt Schilling 
in Oppeln ist zum Direktor des städtischen Vieh- 
und Schlachthofes zu Breslau, der Schlachthof- 
Direktor Marschner in Naumburg zum Ober- 
Tierarzt und stellvertretenden Direktor in Breslau, 
Assistent Dr. Morell aus Bonn zum Schlacht- 
hof-Assistenztierarzt zu Barmen, Rossarzt 
GeitQiann inParchim zum Schlachthof-Inspektor 
daselbst, Tierarzt Pauly aus Hirschberg i. Schi, 
zum Schlachthof-Inspektor in Borkum, Tierarzt 
Grote von Leipzig zum Schlachthaus-Tierarzt 
in Halle, Tierarzt Reim an n von Dittersdorf 
zumSchlachthaus-VerwalterinNicolaiundSchlacht- 
haus-Verwalter Ehrle von Gronau zum Schlacht- 
hof-Vorsteher in Viersen ernannt worden. 

Den Schlachthof-Inspektoren Wilbrandt zu 
Schwerin und Beyer zu Liegnitz ist der Titel 
^jSchlachthof-Direktor^'^ verliehen worden. 

Kreis-Tierarzt a. D. Kettler in Trebnitz 
verbleibt in seiner Stellung als Schlachthof- 
Verwalter daselbst 



Yakanzen. 

Danzig, Hersfeld, Saarlouis, Osna- 
brück, Finster walde. (Näheres hierüber siehe 
Heft 7—9 der Zeitschrift) 

Magdeburg: Schlachthof-Obertierarzt zum 
1. Oktober (3600 M. Gehalt und freie Wohnung). 
Bewerbungen bis 1. Juli an den Magistrat 

Zoppot: Schlachthof- Inspektor (1500 M. (!!) 
Gehalt nebst freier Wohnung). 

Schlawe (Pommern): Schlachthof-Inspektor 
(1800—2400 M. Gehalt freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 3. Juli an den Magistrat 

Gronau (Westf.): Schlachthof-Direktor zum 
1. August (150J M. (! !) Gehalt und freie Wohnung). 
Bewerbungen an Tierarzt Ehrle. 

Detmold: Schlachthof-Inspektor zum 1. Sep- 
tember (2000 M. Gehalt, freie Wohnung und 
Heizung). Bewerbungen an den Magistrat. 

Schwedt: Schlachthaus-Inspektor zum 15. 
August (2100 M. Gehalt, freie Wohnung und 
Heizung). Bewerbungen bis 10. Juli an den 
Magistrat. 

Nord hausen: Schlachthof- Vorsteher zum 
1. September (Gehalt 2400, steigend bis 3900 M., 
freie Wohnung und Heizung). Bewerbungen bis 
1. August an den Magistrat 

Kleve: Schlachthaus - Verwalter (Gehalt 
2400, steigend bis 3300 M., freie Wohnung, Heizung 
und Licht). Bewerbungen bis 15. JuU an den 
Bürgermeister. 
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Die Ueberwachung des Verkehrs mit Miicli 

an der Hand der Polizei-Verordnang 
vom 6. Juli 1887 in Berlin (1892—1805). 

Von 

Dr. SpringfeldCharlottenburg, 

Medizfoalastessor beim KSnlgllchen PoIiKelprXaldiain Berlin. 

üeber den Milchverbrauch Berlins hat 
Martiny im Auftrage der Deutschen 
Landwirtschafts - Gesellschaft mit Hilfe 
der Organe des Ministers für öffentliche 
Arbeiten und des Polizei-Präsidenten im 
Jahre 1893 und 1894 sehr gründliche Er- 
hebungen angestellt. 

Danach betrug die Einfuhr von 
Milch: 

1. an Bahnmilch 77517960 kg p. a. 
und 0,1270 kg pro Kopf und Tag ; 

2. an Achsenmilch 41609780 kg, 
also 0,0693 kg pro Kopf und Tag. 

Die Milchproduktion der Stadt 
bezifferte sich auf 21088 605 kg, also 
0,6341 kg pro Kopf und Tag, und der Ver- 
brauch somit auf 140216 345 kg oder 
0,2404 kg pro Kopf und Tag. Milch- und 
Bier-Konsum verhielten sich wie 1:2,31, 
Bahn- und Aclisenmilch und in Berlin 
produzierte Milch wie 4:2:1, oder 
807o des Bedarfes werden durch die 
Einfuhr gedeckt. 

Entsprechend der landwirtschaftlichen 
Art der Gegenden, welche von den in 
Berlin zusammenlaufenden Bahnen durch- 
schnitten werden, liefern die Kreise Bees- 
kow-Storkow und Lebus den kleinsten, 
Ost- und West - Havelland und Neu- 
Ruppin den grössten Anteil. Von den 
77 V2 Millionen kg Bahnmilch gelangen 
daher 62 Millionen auf den Bahnhöfen 
Hamburg — Lehrte und Stettin zur Aus- 
ladung. 



Durch die Erleichterung, welche die 
Eisenbahnverwaltung dem Milchhandel ge- 
währen konnte in Form von Fracht- 
Abonnements, der Einstellung besonderer 
Milchwagen von bestimmten Stationen an, 
des Baues von Milchladerampen, durch 
die sofortige Verabfolgung der ange- 
kommenen Milch wurde die Zahl der für 
Berlin produzierenden Landwirte von Jahr 
zu Jahr eine grössere, und es ist auf 
Kosten der städtischen Produktion die 
Einfuhr aus immer grösseren Entfernungen 
bewerkstelligt worden. 

So bezieht Berlin jetzt Milch aus dem 20«) km 
Luftlinie entfernten Braunschweig, aus Steusch, 
das 160 km, aus Seebausen, das 120 km, und aus 
Wilsnack, das HO km entfernt ist, und es beträgt 
die Zahl der für das Milchgeschäft von Bolle 
liefernden Ortschaften nicht weniger als 130. An 
dieser Vergrösserung und Hinausschiebung des 
Produktionsgebietes haben die Berliner Milch- 
pächter insofern einen gewissen Anteil, als sie 
sich infolge der Ringbestrebungen der Milch- 
produzenten gezwungen sahen, aus grösseren 
EntfernungenMilch zu beschaffen und systematisch 
mit Produzenten aus entferntesten Ortschaften 
Verträge abznsch Hessen. 

Die Achsenmilch fliesst der Haupt- 
stadt aus viel kleinerer, höchstens 30 km 
Entfernung zu und wird zu V« vom Kreise 
Teltow geliefert. 

Die Produktion in der Stadt ist 
dagegen nicht in gleichem Maasse mit der 
Zunahme der Bevölkerung gewachsen. 
Im Jahre 1873 betrug das Verhältnis der 
Einwohnerzahl zur Zahl der Milchkühe 
556 : 1, im Jahre 1883 463 : 1 und im Jahre 
1893 337:1. Im Jahre 1889 betrug die 
Gesaratproduktion Berliner Molkereien 
50000 kg pro Tag. 

Die Zahl der Kuhhaltungen ist vom 
Jahre 1873 bis zum Jahre 1893 von 3« 
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auf 215 gestiegen. Das Verhältnis zur 
Einwohnerzahl war aber 1873 1555:1, 
1893 5017:1, und die durchschnittliche 
Zahl der Kühe in den einzelnen Kuh- 
haltungen ist von 53,5 des Jahres 1873 
auf 12,6 des Jahres 1893 gesunken. 

Die Vermehrung der Zahl der Milch- 
lieferanten und das Hinausrücken des 
Produktionsgebietes erklären zum grössten 
Teil die Thatsachen, dass seit 30 Jahren 
in Berlin, obwohl die Einwohnerzahl von 
V2 bis zu r/2 Millionen gewachsen ist, 
ein Milchmangel niemals fühlbar ge- 
worden ist und dass während dieser Zeit 
der Milchpreis der gleich niedrige 
blieb, obwohl die Preise für andere 
Nahrungsmittel sich verdoppelt und ver- 
dreifacht haben. 

So erfreulich vom wirtschaftlichen 
Standpunkte betrachtet diese Thatsachen 
sind, für den Hygieniker hat die Ver- 
sorgung der Grossstadt fast aus- 
schliesslich mit Misch- und Importr 
milch aus weiten Entfernungen eine 
Reihe von Bedenken. Diese treten 
hervor, wenn man die Wege genauer be- 
trachtet, welche die Berliner Marktmilch 
zu durchlaufen hat und die Behandlung, 
welcher sie dabei unterworfen wird. 

Die hiesigen Milchpächter oder Milchhändler 
Bchliessen ihre Lieferungavei*träge mit Gross- 
grundbesitzern oder kleinen bäuerlichen Besitzern 
auf tägliche Lieferung von 200—10000 kg und 
mehr ab, oder sie beziehen die Milch aus G4- 
nossenschaftsmolkereien, welche von einer Viel- 
heit kleinerer Kuhlialtungen an jedem Morgen 
die gemischte Milch derselben zugeftlbrt erhalten 
und nach dem in jedem Falle festzustellenden 
Fettgehalte bezahlen. 

Ein Angestellter des Milchpächters, der so»- 
genannte Milchkühler, empfängt die Mischmilch 
des Lieferanten am Produktionsorte, ktlhlt sip 
mittels des in fast allen Molkereien vorhandenen 
Lawrenceschen Milchkühlers ab, füllt die sofort 
zur Versendung kommende Milch in Fässer und 
stellt den Rest zum Aufrahmen auf Satten, 
Am nächsten Tage wird die Sahne abgenommen 
und wandert mit dem Rest, der sogenannten 
Halb milch, in die Hauptstadt. Angeblich em- 
pfängt der Händler die Mittag- und Abendvoll- 
milch r.achts, die Morgenvollmilch im Laufe des 
nächsten Vormittags. Zum Transport dienen 
entweder Fleischmannsche Milchkannen oder 
Holztonnen mit Bügelverschluss; nur vereinzelt 



kommen Blechkannen mit Plombenverschluss 
zur Verwendung. Besondere Rühlapparate für 
die ' Milch während des Transportes sind auch 
im Hochsommer nicht im Gebrauch. Sehr häufig 
aber wird Eis in die Milch geworfen, um 
sie vor frühzeitiger Säuerung zu schützen. Von 
den Bahnhöfen gelangen diese Transportgeiasse, 
für welche weder eine Bezeichnung der darin 
enthaltenen Milchsorten, noch ein Plombenver- 
schluss vorgeschrieben ist, die überhaupt nach 
der Judikatur der Berliner Gerichtshöfe den Be- 
stimmungen der Polizei-Verordnung vom 6. Juli 
1887 nicht unterliegen, ziemlich schnell in die 
Hände des Milchpächters. 

Die Achsenmilch wird in ähnlichen Gefassen 
auf offene Wagen gesetzt und dem Blilchpächter 
zugeführt, oder man verkauft hausierend von 
diesen Wagen aus. Häufig dienen diese Milch- 
wagen noch zum Transport aller möglichen 
Sachen, und besonders die auf der Rückkehr be- 
ginffenen sieht man oft mit leeren oder noch 
halbgefüllten Gefassen , Küchenabfallen, Betten 
und dergl. durch die Strassen fahren. 

Das weitere Schicksal der importierten Milch 
hängt davon ab, ob sie in die Hände eines 
Grossmilchpächters oder eines Kleinmilch- 
pächters gerät. Ersterem ist im Molkereibetriebe 
die Ausnutzung aller Nebenprodukte, die Reini- 
gung und chemische Untersuchung der Milch 
möglich, letzterer betreibt neben dem Handel 
mit Milch noch einen Handel mit Viktualien, 
Flaschenbier, Grünkram und dergl. und hat 
oft weder die nötigen Fachkenntnisse für die 
Behandlung der Milch, noch die nötigen Räum- 
lichkeiten für die Aufbewahrung derselben. 

Unter den Grossmilchpächtern ist Bolle der 
bedeutendste. Er ist an der Einfuhr mit 22 Mil- 
lionen kg beteiligt und bezieht nur Bahnmilch, 
zum Teil aus recht grossen Entfernungen. Die 
eingelieferte Milch wird auf ihren Fettgehalt von 
einem angestellten, in der Molkerei arbeitenden 
Chemiker untersucht und sodann einer Reinigung 
in dänischen Kiesfiltern unterworfen, deren sechs 
in der Molkerei im Betriebe sind. Ein Filter- 
elcment besteht aus drei Siebsätzen mit Kies 
verschiedener Korngrössen von 8 — 10 cm Höbe, 
welche in einem oben 55, unten 45 cm breiten 
nur 60 — 70 cm hohen konischen Glasgefäss sich 
befinden. Durch aufsteigende Filtration können 
4000 Liter in einer Stunde gereinigt und an- 
geblich 48 7o <l6r in der Milch befindlichen 
Bakterien eliminiert werden. Der Verlust an 
Fett soll nur 0,06 %, der an Asche 0,005 bis 
0,016 % betragen. Nach jedesmaligem Ge- 
brauche wird das Filter mit Natronlaugenlösung 
abgespült, der Kies in kochendem Wasser, dann 
in verdünnter Salzsäure, endlich wieder in Wasser 
bis zur neutralen Reaktion gereinigt und durch 
IV4 stündiges Erhitzen auf 105 <» C. im Trocken- 
schranke sterilisiert. Die so gereinigte Milch 
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wird abgekühlt, in Milchkannen gefilllt und ge- 
langt dann auf dem Wege des HauBierhandela 
in den bekannten Bolle sehen Milchwagen, deren 
zur Zeit 150 die Stadt durchfahren, in den 
Verkehr, im Hochsommer vor Säuerung durch 
Eis geschützt, das Bolle im Grossbetriebe 
erzeugt. 

Die allen Ansprüchen der modernen 
Hygiene und Technik genügende Molkerei 
von Bolle gestattet die Ausnutzung aller 
Nebenprodukte, ist mit einer Fabrikation 
von Butter, Käse, Kasein, Milchzucker, 
Dauerrahm, Kefyr, Kumys, Eis verbunden, 
und die Milcli erfährt hier eine so sachge- 
mässe und sorgfältige Behandlung, dass 
die strengste sanitätspolizeiliche Kontrolle 
keinen besseren Zustand in der Behand- 
lung dieses Nahrungsmittels fordern 
konnte* 

Das Gleiche lässt sich leider in den 
meisten Fällen von der Behandlung der 
Milch im Hause der Kleinmilchpächter 
nicht sagen. Der Milchpächter füllt die 
eingelieferte Milch in der Regel sofort 
in seine Verkaufsgefässe , über deren 
Material, Signierung, Saubeikeit und Be- 
deckung die obenerwähnte Polizei-Ver- 
ordnung bestimmte Vorschriften enthälL 
Die Milchgefässe stehen in Kellern 
oder Parterrelokalen, die vor dem Staube 
und der Temperatur der Strasse nicht 
immer zu schützen, von den mannigfachen 
Gerüchen erfüllt und häufig recht unsauber 
sind. Ist die Milch dem Verderben nahe, 
so kann sich der Händler nur durch Auf- 
kochen, Mischungen mit Wasser oder 
anderer frischer Milch vor finanziellen 
Verlusten schützen, und da das Mischen 
von Milch verschiedenen Fettgehalts und 
das Mischen von Magermilch und Voll- 
milch nicht verboten ist, so findet im 
Hause der Kleinhändler eine regelmässige 
Mischung der Transportmilch verschie- 
dener Herkunft, Melkzeit und ver- 
schiedenen Fettgehaltes zum zweiten Male 
statt. Von diesen Händlern holen die 
Kunden die Milch in der Regel in offenen 
Töpfen ab, oder der Händler versendet sie 
in Blechkannen durch Laufburschen. 

Jüan kann also im allgemeinen behaupten^ 
dass die Milch im Hause des Grossmilch' 



Pächters verbessert, im Hause des Kleinmilch- 
Pächters verschlechtert wird. 

Die in Berlin produzierte Milch 
ist von mannigfachen Schäden, welche 
der Misch- und Transport nrilch aus weiten 
Entfernungen anhaften, freier. Die grösse- 
ren Ställe der Stadt stehen unter 
Leitung eines Tierarztes, alle können 
von dem Departements-Tierarzt zu 
jeder Zeit revidiert werden und viele 
sind so sauber und geordnet, dass der 
Besitzer mit ihrem Zustande Reklame 
treibt und ihren Besuch dem Publikum 
zu jeder Zeit freistellt. 

MuBteranstalten sind die von Grub, Viktoria- 
park, und die frühere Hellersdorfcr Molkerei 
Die hier produzierte Milch hat durchschnittiich 
einen geringeren Schmutzgehalt als die des Klein- 
milchpächters, ist durchachnittlich fettreicher, 
frischer und scheint weniger verdächtig, infiziert 
zu sein. 

Eine Ausnahme macht die Milch des^ 
Berliner Viehhofes, welche in Mengen bis zu 
^ Liter pro Woche von den aufgetriebenen 
Kühen gewonnen wird. Die Zahl der tuberkulös 
infizierten Kühe ist eine sehr grosse, die Sauber- 
keit des Melkgeschäfts lässt trotz aller polizeilichen 
Verordnungen recht viel zu wünschen übrig, so 
dass die Milch des Viehhofes zu den ver- 
däohtigsten gehört und das Kuratorium des 
Viehhofes wiederholt schon beantragt hat, den 
Verkauf unabgekocbter Milch vom Viehhofe zu 
verbieten. 

Aus den Berliner Kuhhaltungen ge- 
langt die MUch auf dieselbe Art zum- 
Konsumenten wie ausdenMilchhandlungen. 

Als Handelsformen der Milch sind 
die Vollmilch mit einem durchschnitt- 
lichen Fettgehalt von 2,9 o/o — Minimum, 
•2,7 nach der Polizei-Verordnung — , die 
entsahnte Vollmilch, deren Fettgehalt 
auf 1,5 gesetzlich fixiert ist, die Mager- 
milch mit einem Fettgehalt ron 0,15, 
endlich die Kindermilch und die steri- 
lisierte Milch zu nennen, für welche 
gesetzliche Vorschriften noch nicht exi- 
stieren. 

üiter Kindermilch versteht Bolle Milch, 
welche aus auswärtigen, von Privatärzten über- 
wachten Kuhhaltungen und von trockengefütterten 
Kühen gewonnen wird; andere verstehen darunter 
lediglich Mischungen dei» Milch mit Wasser mit 
oder ohne Zusatz von Rahm, wie sie für die ver- 
schiedenen Altersperioden des Säuglings vor-, 
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geBcfarieben sind. Diese Milch wird in FUschen 
mit Bügelverschluss oder mit Plombenverschlvss 
ins Hays gesandt und ist ihres hohen Preises, 
30 — 40 Pf. pro Vs I-«iter, wegea nur den Wohl- 
habenden zugänglich. 

Nachdem die Anschauung von der Schädlich- 
keit der Verwendung ungekochter Milch zur 
Säuglingsernährung in weiteren Kreisen der 6e- 
Yölkeruqg Wurzel gefasst, haben sich von Jahr 
zu Jahr auch die Geschäfte vermehrt, welche 
sterilisierte Milch oder Sanitätsmilch in 
Flaschen, das Liter zu 60—80 Pf., vertreiben. 
Die Menge der pro Tag in dieser Form ver- 
kauften Milch m<ig 2000 Liter betragen. Die 
Sterilisation wird mit oder oh^e vorhergegangene 
Reinigung durch Filter oder Centrifuge in ver- 
schiedener Weise bewirkt. Bolle erhitzt 
1% Stunden auf 102<', Anerbach J^ Stunde auf 
101*» C, Hartmann % Stunde auf 102^ Grub 
1 Stunde auf 100— 108<> C, ebenso Kühl. 

Die meisten dieser Produkte verdienen den 
Namen „sterilisierte Milch*'-, wie wiederholte 
Untersuchungen ergeben haben, nicht 

In neuester Zeit ist. von Bolle eben- 
falls für die Kindesernährung ein Mitch- 
präparat, der sogenannte Dauerrahm, 
auf den Markt gebracht, welcher — das 
Viertelliter zu 40 Pf. — theelöffelweise 
der Säuglingsnahrung hinzugesetzt werben 
soll, und nun beginnt auch die Album o^e- 
Milch eine Bolle zu spielen. 

Von Milchprodukten werden ver- 
kauft Sahne, Eahm, Schlagsahne^ 
Buttermilch, Kefyr und Kumys. 

Der Handel mit Ziegen- und Schaf- 
milch ist ein ganz unerheblicher. 

Als eine Neuerung im Handelsverkehr 
mit Milch sind endlich die sogenannten 
Trinkhallen zu erwähnen^ in denen jfür 
den sofortigen Genuss neben Selters- 
wasser und Limonade Milch feilgeboten 
und verkauft wird. • 

- Es ist ohne weiteres ersichtlich, dass 
ein grosser Teil der Transportmilch trotz 
der Schnelligkeit der Güterbeförderung 
nicht einmal frisch zum Händler, ge- 
schweige denn zum Konsumenten gelaiigt. 
Eine Milch, welche einen Tag zum Ab- 
sahnen gestanden hat und der Wirkung 
von Bakterien ausgesetzt war, dann init 
frischer Milch vermischt der rüttelnden 
Bewegung einer mehrstündigen Eisenbahn- 
fahrt ausgesetzt wurde, kann nicht auf 
gleiche Stufe gestellt werden mit einer 



frisch von der Kuh bezogenen, am Orte 
gewonnenen, weil sie durch die Fahrt in 
einen Zustand, den man als abgestorben 
bezeichnet, gerät und als Genussmittel 
stets, als Nahrungsmittel wenigstens für 
den Säugling minderwertig ist. Dass die 
Milch indessen während des Transportes 
aufrahmt und auf buttert, sind Uebelstände, 
welche mehr auf wirtschaftlichem Gebiete 
liegen und welche auch unter den heutigen 
Verhältnissen vielleicht vermeidbar sind. 

Für die Saiiitätspolizei von Bedeutung 
sind dagegen die Beziehungen 
zwischen der Versorgung der Haupt- 
stadt mit Misch- und Importmilch 
und dem Entistehen gewisser In- 
fektionskrankheiten, der Tuberkulose, 
der Diphtherie, des Typhus, der Cholera, 
des Scharlachs, der Mundseuche, und der 
Wert, den eine derartige Milch für die 
Ernährung des Säuglings hat. 

In dem weiten Produktionsgebiete 
existiert nirgends ein polizeiliches Verbot, 
dass Milch aus Häusern, in welchen an- 
steckende Krankheiten herrschen, nicht 
in den Verkehr gebracht werden darfc 
Bei der mangelhaften Hygiene des Kuh- 
stalles insbesondere der kleinerenBesitzer, 
deren Milch der Milchkühler oder die 
Molkerei-Genossenschaft zusammenmischt, 
ist die Infektion einer Milchsendung um 
so leichter möglich, je zahlreicher die 
Lieferanten der Händler sind und je zer- 
streuter sie wohnen. Die Erfahrung hat 
gelehrt, dass die durch Mischungen be- 
wirkte Verdünnung des infektiösen Ma- 
terials keineswegs genügt, um die Gefahr 
der Ansteckung zu beseitigen. Wenn nun 
eine infizierte Milch mit hohem Schmutz-, 
gehalt unfiltriert und unabgekocht der 
Temperatur eines Eisenbahntransportes 
im Sommer ohne Kühlung ausgesetzt ist, 
ja wenn sie gar noch '8 bis 10 Stunden 
vor diesem Transport der Wirkung der 
Bazillen überlassen war, so wird Niemand 
leugnen, dass die Erreger des Typhus, 
der Diphtherie und anderer Krankheiten 
sich massenhaft zu entwickeln Gelegen- 
heit gehabt haben, ehe die Milch in die 
Hauptstadt gelangt, und dass es dann 
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lediglich von dem Kundenkreise des Milch- 
pächters abhängt, wie gross die Epidemie 
wird, welche durch die infizierte Milch 
entfacht ist. Da die einzelnen Milch- 
pächter untereinander Milchyeiträge ab- 
schliessen und die Milch derselben Her- 
kunft in Trinkhallen an den verschieden- 
sten Stellen der Stadt verschänkt wird, 
so ist es möglich, dass durch einen ein- 
zigen Typhusfall in der Provinz hier 
tieben einer lokalen Epidemie eine Eeihe 
sporadischer Fälle scheinbar ohne Zu- 
sammenhang untereinander besteht. 

Die Behandlung, welche die Milch im 
Hause des Grossmilchpächters durch Fil- 
tration erfährt, bietet durch Eliminierung 
des Milchschlammes und vieler Bakterien 
wenigstens einen relativen Schutz. Die 
Behandlung im Hause des Eleinmilch- 
pächters leistet der Weiterentwicklung 
wenigstens der Typhus-, Diphtherie- und 
aller Bakterien, die der Konkurrenz der 
Milchsäurebakterien nicht unterliegen, 
geradezu Vorschub. 

Eine zweite sehr wichtige Frage ist 
die, welchen Wert die Importmilch 
für die Ernährung der Säuglinge 
hat. Von der am.Orte gewonnenen Milch 
unterscheidet sie sich durch ihr höheres 
Alter, ihren geringeren Fettgehalt, ihren 
grösseren Schmutzgehalt, dadurch, dass 
sie in der Regel das Mischungsprodukt 
der Milch viel zahlreicherer Lieferanten 
ist, und endlich dadurch, dass die Eisen- 
bahnfahrt sehr häufig bei ihr den Emul- 
sionszustand der Fettkfigelchen vernichtet 
hat. Ob eine teilweise ausgebutterte 
Milch für den kindlichen Darm so leicht 
resorbierbar ist wie eine frische Milch, 
muss Zweifeln unterliegen. Ohne weiteres 
klar ist aber, dass eine derartige Milch 
weit eher geeignet ist, den Brechdurchfall 
der Kinder zu erzeugen, als eine am Orte 
gewonnene und frische Milch. Welche 
Vorstellungen man auch von den Erregem 
•dieser Krankheit haben mag, so viel steht 
fest, 1. dass sie in der frisch entleerten, 
reinlich gewonnenen Milch nicht vorbanden 
sind, 2. dass die Möglichkeit ihres Hinein- 
gelangens mit der Länge des Weges 



wächst, den die Milch von dem Orte der 
Produktion zu dem des Konsums zu 
durchlaufen hat, 3. dass wir als Indikatoren 
dieser Milchinfektion den Schmutz und die 
Säurebildung anzusehen haben^ 4. dass die 
Entwicklung der Erreger und ihre Qift- 
bildung bis zur Gerinnung der Milch um 
so reichlicher vor sich geht, je mehr die 
Milchtemperatur sich dem Optimum von 
25 — 38® C. nähert, endlich 5. dass eine alte 
und unreine Milch von Giften durch Hitze 
gar nicht, von denpathogenenBakterien nur 
durch Hitzegrade befreit werden kann, 
durch welche ihre Genussfähigkeit nahezu 
aufgehoben wird. Ein sehr grosser Teil 
der Berliner Marktmilch, insbesondere 
diejenige, mit welcher die ärmere Bevöl- 
kerung versorgt wird, zeigt alle diese 
Kriterien einer verdächtigen Milch. Im 
Sommer kommt die Halbmilch fast regel- 
mässig in einem Zustande der Säuerung 
hier an, welcher dem Ende des von Plaut 
umgrenzten Inkubationsstadiums ent- 
spricht. 

Die Bakterien, mögen sie ubiquistisch sein 
odet nicht, haben beim Melken, beim Transport, 
im Hause der Milchhändler, beim Einfüllen und 
Abmessen der Milch mit schmutzigen Händen^ 
bei den verschiedenen Mischungen, welche Produ- 
zenten, Milchkühlerund Händler vornehmen, bei 
den V^ässerungen eine solche Fülle von Gelegen- 
heiten, mit dem Schmutz in die Milch zu gelangen, 
dass dagegen die schlechte Behandlung der Milch 
im Hause der Konsumenten gar nicht in Betracht 
kommen kann. Auch der Entwicklung der Bak- 
terien bietet sich in dem Transport während des 
Sommers ohne Kühlung, bei der Aufbewahrung: 
im Hause der Milchhändler so günstige Gelegen«- 
heit und so lange Zeit, dass die kurze Zeit, 
welche die Milch dem etwa ungünstigen V7ohnungs- 
klima ausgesetzt wird, irrelevant erscheint« 

Thatsächlich ist auch der Besserung 
der Wohnungsverhältnisse, des Wohnungs- 
klimas, der Reinlichkeit der Arbeiter- 
wohuungen in Berlin ein wesentliches Ab- 
sin)Len der Kindersterblichkeit nirgends 
gefolgt ui^d es giebt ländliche Gegenden 
ohi)e Brechdurchfall, in denen die Einder- 
stujben an Reinlichkeit und an Kühle alles 
zu wünschen übrig lassen. Hier wird eben 
die( Milch irisch von der Kuh bezogen. 

Selbst eine sachgemässe Sterilisation 
und Reinigung, wie bei Bolle oder im 
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Hause der Produzenten, schützt nicht 
immer vor der Infektion, und die Klagen 
über die relative Unsicherheit des Soxhlet 
stammen aus Grossstädten. 

Man ist daher gewiss berechtigt, zu 
fürchten, dass ein grosser Teil der Milch, 
nach deren Genuss Brechdurchfall ent- 
steht, schon giftig bezw. infektiös ist, 
bevor sie in die Hände des Konsumenten 
gelangt, und dass die geschilderte Art 
der Milcliversorgung eine der Haupt- 
ursachen des Fortbestehens der Brech- 
durchfälle ist. In welchem Umfange dieser 
Verdacht begründet ist, muss eine Sta- 
tistik lehren, welche in Vorbereitung ist. 

An den geschilderten Uebelständen 
hat die Polizei - Verordnung vom 6. Juli 
1887 nur wenig ändern können, so sorg- 
fältig sie auch gehandhabt worden ist, 
weil 80 pCt. der gesamten Milchproduktion 
keiner Kontrolle unterworfen sind. 

Bis zum Jahre 1894 begann die Uel;)er- 
wachung da, wo die Milch die Weichbild- 
grenze von Berlin überschritt. Seitdem 
indessen das Kammergericht entschieden 
hat, dass sogenannte Transportgeföfise, 
wenn aus ihnen Milch noch nicht verkauft 
ist, nicht als in den Verkehr gebracht an- 
zusehen sind und daher auch unsigniert 
bleiben können^ kann die behördliche 
Kontrolle erst einsetzen im Laden des 
Milchhändlers oder am Hausierwagen des 

Grosshändlers. 

Die Bestimmungen der Verordnung 

werden wie bei den anderen Nahrungs- 
mitteln überwacht durch Revisioi^en, 
Probeentnahmen und Verfolg aller gegen 
Milchhändler gerichteten Anzeigen. 

Revisionen und Untersuchungen durch 
Schutzleute, 25 bis 30000 mal bei ca. 
10000 Händlern ausgeführt, wiesen im 



Bei den Probeentnahmen durch Schutz- 
leute, mit welchen die sofortige Unter- 
suchung der Milch an Ort und Stelle auf 
spezifisches Gewicht und Fettgehalt ver- 
bunden ist, hat sich der Milchprober 
ausserordentlich gut bewährt. Bei 
84431 Untersuchungen gab er nur in 
211 (= 2,6 7o) Fällen ein unsicheres, und 
nur in 4 Fällen eiu falsches Resultat 
Wegen Widerspruchs des Händlers gegen 
die sofortige Vernichtung der vorschrifts- 
widrig befundenen Milch schloss sich nur 
in 230 Fällen die chemische Unter- 
suchung an. 

Uebertretungen wurden 

des § 1 deB§2 

1892: uDter 25769 Proben 

od. bei 9475 Händl. 686=770 bzw. 2.67o 

1893 unter 29112 Proben 
od. bei 10039 Händl. 484»4,8<»/o » h^Vo 

1894 unter 28590 Proben 
od. bei 9766 Händl. 362=r3,57o „ l,2«/o 
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festgestellt. Diese Uebertretungen sind 
am häufigsten im Mai bis Oktober, wo sie 
das Jahresmittel um das Doppelte zu 
übersteigen pflegen, und erreichen ihr 
Maximum im September. 

Ein weit nngflnstigeres Bild lieferten 
die einfachen Probeentnahmen oder An- 
käufe von Milch mit nachfolgender regel- 
mässiger chemischer Untensuchnng; hier- 
bei wurden: i892 = 69% 

1893 = 45 7o 

1894 = 527, 

der angekauften Proben als verfälscht 
befunden, und zwar: 
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Am häufigsten war somit die Halb- 
milch verfälscht worden, auf welche 
überhaupt 1892 » 557o 

1893 = 607o 

1894 - 527o 

aller Fälschungen entfielen. 
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Von besonderen YorkommniBsen ist zu 
erwähnen, dass daa Oppermannsche Milch- 
pnlver verboten wurde, das aus Borax, Koch- 
salz, Salpeter und Borsäure besteht, und dass ein 
Milchhändler wegen Verkaufs von Milch, die 
von maul- und klauenseuchekrankem Vieh 
stammte, empfindlich bestraft worden ist. 

Die Strafen wegen Uebertretung dieser 
Verordnung werden teils vom Richter, teils 
von der Polizei festgesetzt. 

Die richterlichen Strafen sind in der 
Regel selbst bei wiederholten üeber- 
tretangen gering und fibersteigen meist 
nicht 10 bis 20 Mark. 

Da die Milch, ehe sie zum Händler 
gelangt, schon durch sehr viele Hftnde 
gegangen ist und ein Plombenverschlass 
der Transportgefässe noch nicht vor- 
geschrieben ist, kann die Behauptung des 
Händlers, er habe die Milch gerade so 
verkauft, wie er sie bekommen, nur in 
etwa 5 7o aller Fälle widerlegt und 
eine wissentliche Fälschung nachgewiesen 
werden. 

Sehr häufig verhindert der Händler 
seine Bestrafung aus § 1 dadurch, dass 
er bestimmte Gefässe, aus denen er haupt. 
sächlich verkauft, ganz unbezeichnet lässt. 
Er läuft dann nur Gefahr, bei einem der 
Ankäufe fiberfühit zu werden, und wird 
in der Regel milder wegen Uebertretung 
des § 5 wie wegen Uebertretung des § 1 
bestraft« Daraus scheint sich die Hart- 
näckigkeit zu erklären, mit der die Milch- 
händler an ihrem Recht festhielten, die 
sogenannten Transportgefässe nach dem 
Wortlaute der Polizei-Verordnung unbe- 
zeichnet lassen zu dürfen. 

Die richterlichen Strafen wurden auch 
im Berichtszeiträume wirksam verschärft 
durch zwei Massregeln, das Fortgiessen 
der beschlagnahmten Milch und die Pub- 
likation der Namen wiederholt bestrafter 
Milchhändler. 

Von den 140 Millionen kg Handels- 
milch wurden 

1893 518 548 kg geprttft und 9767 ^ 1,8 \ 
la» 630671 „ „ „ 4619 « 0,8 % 

1894 469616 „ „ „ 2786 - 0,6 7o 

im ganzen also 17075 kg vernichtet. 
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Die Publikation der Namen wiederholt 
bestrafter Händler wurde 

' 1892 bei 29 Händlern 

1893 „ 63 

1894 „ 12 

notwendig. 

Im ganzen genommen ist auch in 
diesem Berichtszeitraum eine nicht un- 
erhebliche Reduktion der üebertre- 
tungen zu verzeichnen, die man, da die 
Sorgfalt der Kontrolle dieselbe geblieben 
ist, wohl auf eine Besserung der Verhält- 
nisse zn beziehen berechtigt ist 

Eine Unterstützung hat die polizeiliche 
Kontrolle von selten der Konsumenten 
nicht erfahren. 

Dagegen sind aus dem Kreise der 
Milchproduzenten und Milchhändler selbst 
Bestrebungen bemerkbar geworden, welche 
das gleiche Ziel wie die polizeiliche Auf- 
sicht haben, die Versorgung der Haupt- 
stadt mit guter, frischer und gesunder 
Milch. Da die Vereine der Milchhändler 
aber dieses Ziel auf demselben Wege der 
Kontrolle erreichen wollen und da hierbei 
gleichzeitig die Interessen von Vereins- 
mitgliedern wahrgenommen werden sollten, 
so' gingen die Wege des Polizei-Prä- 
sidiums und der Vereine oftmals ausein- 
ander. 

Die Brandenburgische Gewerbekammer 
protestierte in einer Resolution vom 15. Dezember 
1891 gegen das Ausgiessen der Milch und 
forderte die Verwertung der beschlagnahmten 
Milchmengen zu technischen Zwecken und als 
Viehfutter. 

Aber die Ermittlungen ergaben, dass die 
UeberfÜhrung der Milchmengen fast ebenso 
grosse Kosten verursachen wtlrde, als die Milch 
wert ist, und dass der Massregel damit der mora- 
lisehe Effekt geraubt würde. 

Der sehr rührige Verein der Berliner 
Milchpächtor ist mit einer Reihe von Vor- 
schlägen und Einrichtungen hervorgetreten, 
welche sich als Abwehrbewegungen gegen 
angeblich zu strenge Handhabung der 
Kontrolle darstellten und diese nicht gerade 
erleichtert haben. Ursprünglich wohl gegründet, 
um die Interessen der Kleinmilchpäohter gegen- 
über den Ringbestrebungen der Produzenten und 
Grosshändler wahrzunehmen, suchte er im Be- 
richtszeiträume hauptsächlich seine Mitglieder 
gegen die „Uebergriffe'* der polizeilichen Kontrolle 
in Schutz tn nehmen. £r setzte eiae Bechtschutz 
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Kommission ein, Übertrag die Vertretung von 
Mitgliedern auch in nicht prinzipiellen Fragen 
einem Yereinssyndikus, setzte Geldprämien für 
die Denunziationen wissentlicher Fälscher 
aus und kontrollierte duirch geheime Ank|lufe 
seine Mitglieder. Die Milch wird von einem ehe- 
maligen Assistenten des Polizei -Chemikers uhter- 
sucht Das Organ des Vereins ist die ,,Berliner 
Milchzeitung*^ 

Gegen das Ausgiessen der beschlagnahmten 
Milch, die Publikation der Namen wiederholt be- 
strafter Händler, die Forderung der Signierung 
von Transportgefässen trat er auf, zweifelte die 
Objektivität des hiesigen Sachverständigen an, 
bezeichnete den Milchprober als unzuverlässig 
u. dgl. m. 

Hauptsächlich aber versuchte er den Nach- 
weis, dass die Milch nicht vom Händler, sondern 
von den auswärtigen Produzenten verfälscht 
würde. Er empfahl die Kontrolle auf Bahnhöfen, 
die er durch Herbeiführung oben genantnter 
Kammergerichtsentscheidung unmöglich machte, 
und ersuchte den Magistrat, Kontrollstationen 
auf Bahnhöfen zu errichten, zu deren Unterhalt 
er einen Zuschuss von 1000 Mark pro Jahr anbot 

Eine wirksame Unterstätzung hat die 
polizeiliche Kontrolle durch diese Vereins- 
bestrebungen nur dadurch erfahren, 
dass die Vereinsmitglieder sich gegen 
Lieferungen minderwertiger Milch seitens 
der Produzenten jetzt kontraktlich durch 
Konventionalstrafen zu sichern wissen. 

DasPreisausschreiben des Deutschen 
Milchwirtschaftlichen Vereins, he- 
treffend Bestimmung des Fettgehaltes der 
Milch, hat zur Erfindung eines Verfahrens, 
ohne Anwendung einer chemischen Wäge 
den prozentischen Fettgehalt in Voll-, 
Mager- und Buttermilch ebenso genau zu 
bestimmen wie durch Gewichts-Analj^se, 
nicht. geführt. Es wurden die Apparate 
von Ahlborn, Gerber, Krugmann und 
Lindström für brauchbar erachtet und 
den Erfindern je 500 Mark zugewiesen. 
Einen Apparat zur Bestimmung des Fett- 
gehaltes durch Laienhand zu finden, wie 
er gleich nützlich für die Organe der 
Marktpolizei, den Händler und den 
Produzenten sich erweisen könnte, bleibt 
der Zukunft vorbehalten. 

Der Magistrat hat im letzten Jahre 
des Berichtszeitraumes den Versuch ge- 
machte die hohe Kindersterblichkeit da- 
durch zu bekämpfen^ dass er Bolle sehe 



Misch- und Transportmilch sterilisiert in 
verschlossenen Flaschen unentgeltlich an 
Arme übei'weisen liess. Der Protest der 
Milchpächter gegen die Bevorzugung einer 
Firma sowie die Aversion der Mütter 
gegen die in ihrem Aussehen und Ge- 
schmack veränderte Milch bewog die 
Armen-Direktion zur Aufgabe des Projekts. 
Von anderen Neuerungen hat Berlin 
berührt nur das Bernsteinsche 
Projekt zur Versorgung der Haupt- 
stadt mit Milch. 

Nach Bernstein soH man die Milch während 
des Transports in steter Bewegung und unter 
einer Temperatur von 70 P G. halten und am 
^onsumptionsorte abkühlen. Hierdurch w&rde 
sowohl die Vernichtung aller pathogenen 
Bakterien erreicht, wie Aufbuttern und Aufrahmen 
verhindert wei*den. 

Zur Realisierung des Projektes wäre not- 
wendig: 

1. die Anlage besonderer Samme^teUen , ap 
denen die Miichmengen, : untersucht und erhitzt 
werden, 

2. die Anlage besonders konstruierter Eisen- 
bahnwagen, KesselwageUi in denen durch- elek- 
trische Motoren eine stete Oberflächenbe'wegung 
und Erwärmung der Milch erzeugt wird, und 

3. die Anlage von besonderen Kühlvor- 
richtungen auf den Bahnhöfen der. Grossstadt 

Die mit Genehmigung des Hörm 
Ministers für öffentliche Arbeiten auf der 
Strecke Hamburg- Berlin angestellten Ver- 
suche desErfinders sollen zur vollständigen 
Zufriedenheit ausgefallen sein. 

Vor zwei Jahren schien es, als ob die 
Versorgung der Grossstadt ausschliesslich 
mit sogenannter sterilisierter Milch nach 
dem bekannten Verfahren von Neuhaus, 
Gronwald, Ohlmann sich einbürgern 
würde. Das Vefrfahren ist indessen, weil 
umständlich, kostspielig, nur den Flaschen- 
vertrieb gestattend und weil es die pein- 
lichste Sorgfalt und Reinlichkeit des 
Melkgeschäftes zur Voraussetzung hat, 
niemals zur Anwehdung im grossen oder 
auch nur zu einer erheblichen Ausbreitung 
in Berlin gekommen. 

Die Einfuhr gefrorener Milch nach 
dem Patent des Ingenieurs Kosse ans 
Kopenhagen ist in Aussicht genommen. 

Von all diesen Vorschlagen erreicht 
keiner den Zweck: die Yer^r^ung der 
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Hauptstadt mit frischer Kuhmilch, die 
man als Genussmittel für den Erwachsenen 
und als ungefährliches Nahrungsmittel für 
den Säugling bezeichnen kann. 

Will man den Brechdurchfall der 
Säuglinge in Berlin wirksam bekämpfen, 
so wird man nicht umhin können, dafür 
zu sorgen, dass unter dem Namen Säug- 
lingsmilch nur am Ort produzierte, frische 
Hilch feilgehalten und verkauft wird. 
Durch eine auch die Vororte umfassende 
Polizei- Verordnung würde sich der Begriff 
Eindermilch gesetzlich festlegen lassen. 
Ich verspreche mir von einer derartigen 
Polizei-Verordnung in den Vororten ein 
Wiederaufleben der Milchproduktions- 
stätten, deren üeberwachung durch Tier- 
ärzte leicht zu bewerkstelligen wäre, und 
eine Verbilligung der sogenannten Säug- 
lingsmilch. Der Plan der Stadt, dem 
Brechdurchfall durch kostenfreie Verab- 
folgung von unverdächtiger Milch entgegen- 
zuarbeiten, könnte alsdann mit einfacher 
frischer Milch wiederaufgenommen werden. 



Neisser Rinderflnnen-Statistik. 

Von 

Melchers-Neisse, 

SchUcbth jfverwAlter. 

Von allgemeinen, der B'innenver- 
breitung in der Umgebung von Neisse 
günstigen Momenten lassen sich folgende 
anfuhren : 

Es steht hier fast überall auf dem 
Lande der Abort mit der Jauche- 
grube in Verbindung, und diese 
Jauche mit den Exkrementen wird zur 
Wiesendüngung benutzt. Die Neisser 
Kanalisation mündet unterhalb der 
Stadt in den Neissefluss, der als 
(jebirgs Wasser nicht selten die weiten 
Niederungen überschwemmt. Femer be- 
richtete der frühere Kreisphysikus, dass 
in der Nachbarstadt Neustadt eine Band- 
wurmendemie geherrscht habe. Im 
übrigen versichern die Apotheker, dass 
hier der Bandwurm mehr wie anderswo 
verbreitet sei. Die Aerzte wissen dar- 
über weniger Auskunft zu geben,, di^ die 
Bandwurmkranken sich in der Beg^l die 



Mittel direkt verschaffen. Da die Schweine- 
finne bei hiesigen Schweinen nur mit 
0,11 pCt. konstatiert wird, so ist anzu- 
nehmen, das der hier vorkommende Band- 
wurm im allgemeinen von der Binder- 
finne stammt. Es waren nämlich von 
llgOO seit 3. August 1891 bis 1. Juni 
1896 hier geschlachteten Rindern 336 
oder 3pCt. finnig, und zwar 139 oder 
1,24 pCt mit lebenden und 197 oder 
oder 1,76 pCt. mit abgestorbenen Finnen 
behaftet. Neisse hatte einige Zeit den 
zweifelhaften Vorzug, die meisten finnigen 
Binder aufzuweisen. Diesen Bnf hat ihm 
aber Ohlau seit 1895 streitig gemacht. 
Neisse hattel8953,2pCt.(l,8pCt. mit leben- 
den und l,4pCt« mit abgestorbenen Finnen), 
Ohlau dagegen 4,08 pCt. (1,6 pCt. mit 
lebenden und 2,5 pGt. mit abgestorbenen 
Finnen). 

Aus den Ergebnissen der Untersuchung 
auf Finnen in den 4V6 Jahren seit Er- 
öffnung des Schlachthofes lassen sich 
nun im besonderen nachstehende statis- 
tische Folgerungen ziehen: 

Wie bei allen Finnenkrankheiten sind 
aiich bei der Rinderfinne am meisten die 
jüngeren Tiere beteiligt. Beim Rinde 
tritt dieser Unterschied mehr hervor wie 
beim Schweine, welches meistens schon 
unter einem Jahr abgeschlachtet wird. 
Die Hälfte der finnigen Rinder 
fallen auf den zweiten Jahrgang 
vom 1. bis zum 2. Jahre, auf den 3. ent- 
fällt Vs. Die übrigen Jahrgänge weisen nur 
niedrige Zahlen auf, der L, 4.^ 5., 6., 7., 
8. durchschnittlich nur V»»- Auch ohne 
dass die Verteilung der Schlachttiere 
auf die einzelnen Jahrgänge bekannt ist, 
lassen sich Schlüsse ziehen. Von den 
11200 Rindern waren nach der Unter- 
scheidung des Tarifs 3295 Jungrinder, bei 
denen der Wechsel der inneren Mittel- 
zähne noch nicht erfolgt war, also in 
einem Alter bis zu 2 Vi Jahren, und 7905 
Altrinder. Obschon also diese Jungrinder 
bloss 2/7 aller Rinder ausmachen, fallen' auf 
dieselben doch ca. V» der gesamten 
Finnenfälle. Der erste Jahrgang wurde 
dabei einen wesentlieh höheren Prozent- 
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Satz stellen, wenn mehr Tiere bis 1 Jahr 
alt geschlachtet würden. Dies geschieht 
aber nur in Not- oder Ausnahmefällen. Die 
höchsten Jahrgänge haben neben geringen 
Schlachtungen auch durch Abnahme der 
Finnen (Absterben und Besorption) sehr 
niedrige Sätze. 

Aus allem ergpLebt sich, dass auch die 
Binderfinne in dem zäheren Gewebe des 
dreijährigen Bindes ein Hindernis der 
Einwanderung und Entwickelung findet 
Schon an der Grösse und bräunlicheren 
Farbe der Finnen sieht man, dass die- 
selben von diesem Alter des Bindes an 
aus einer früheren Aufnahme herstammen. 

Dem Geschlecht nach ist das Ver- 
hältnis der männlichen finnigen 
Binder zu den weiblichen wie 8:5, 
obschon mehr Efihe und Kalben, als Bullen 
und Ochsen geschlachtet werden. Die 
Bullen für die Wurstmacher werden eben 
in dem für die Finnenaufnahme günstigen 
Jugendalter, die Kühe dagegen als 
Nutzyieh in höherem Alter ge- 
schlachtet. Diesem umstände und nicht, 
etwa einer Finnendisposition der Bullen 
ist dies Verhältnis zuzuschreiben. Von 
336 finnigen Tieren waren 168 Bullen, 
39 Ochsen, zusammen 207 männlich und 
129 Etthe« Die Zahl der geschlachteten 
jungen Ochsen gegenfiber den Bullen ist 
nicht erheblich, daher die kleine Zahl 
finniger Ochsen. 

Die Prozentsätze in den einzelnen 
Jahren von 1891—1896 betragen 3,2; 
3,3; 2,6; 2,3; 3,2 und 4,0 pOt. Hieraus 
lässt sich jedoch nicht auf eine Zu- 
nahme der Finnen schliessen, da die 
letzten beiden Jahre infolge der 
Mituntersuchung der äusseren Kau- 
muskeln höhere Zahlen aufweisen. 
Im Oktober 1895 wurde die erste 
Finne im M. masseter aufgefunden. Zur 
Erklärung der hohen Sätze der beiden 
ersten Jahre lässt sich vielleicht an- 
führen, dass im Juli 1891 eine grosse 
Ueberschwemmung war. Ferner herrschte 
Herbst und Winter 1891/92 die Leber- 
egelseuche, so dass viel Jungvieh daran 
einging und die Leberegel auch in anderen 



Organeo, z. B. der Lange, zahlreich 
angetroffen warden, so dass diese Jahre 
wohl als rechte Parasitenjahre bezeichnet 
werden können. 
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Die Zahlen für die einzelnen Monate 
zeigen stets eine Zunahme im Sommer 
and Herbst nnd eine Abnahme im 
Winter und Frühjahr. Das erste Halb- 
jahr bat 2,61 pOt , das zweite dagegen 
3,35 pCt als Durchschnitt. Dies wird 
seinen Grund darin haben, dass im Früh- 
jahr mit dem Herauslassen des Viehes 
aus dem Stalle und mit der Qriinfütterung 
die Anfbabme der Bandwurmeier resp. 
-Brut erfolgt. Da nun das Wachstum der 
Finne in 4 Vi Monaten als abgeschlossen 
gelten kann, so zeigen sich die im Früh- 
jahr aufgenommenen Finnen schon im 
Sommer oder Herbst. In etwas sind aller- 
dings die höheren Ergebnisse des Uf. 
nnd IV. Quartals zu reduzieren wegen 



der in dieser Zeit vermehrten Schlach- 
tungen von Jangrindern, die 6,8 pCt 
finnige Tiere aufweisen gegenüber 1,4 pCt. 
bei Altrindern. In folgendem ist gegen- 
Qbergestellt der monatliche Durchschnitt: 

wirklich: 4,6; 3,2; 4,4; 6,2; 5; 4,4; 

reduziert: 5,3; 4,8; i4; 4^; b; ifi; 

Ju Kgbr Ittix Apr. Mai Jani 

wirblich: 6,4; 8,2; 4,2; 8,4; 5,8; 6,4. 
reduziert: 5,8; 7,4; 6,6; 7,2; 6; 5. 

JdII Aus. S«pi. Oki. Not. Dm. 

Auch unter Berücksichtigung der 
MehrschlachtUQgen von Jungrindem im 
Sommer sind also die Durchschnitte der 
finnigen Binder im 2. Halbjahr höher, als 
im ersten. Der Durchschnitt im ersten 
Halbjahre wurde 4,8, im zweiten 6(3 finnige 
Binder betragen, während er in Wirk- 
lichkeit 4,6 und 6,6 beträgt. Die nied- 
rigsten Monatszahlen von finnigen 
Rindern sind im Februar 1893 und 
Mai 1896 mit l und die höchsten 
iai August und Oktober 1892 mit 18 
oad 17 Stück. Januar und Februar 
gehen niemals über und Juli und August 
niemals unter 7 und 8 Finnenntlle hinaus. 
Die absoluten Zahlen für September sind 
niedriger wegen Abwesenheit der Garnison 
im Manöver und geringerer Schlach- 
tungen in Folge dessen. Ueberhaopt 
bietet der September ungenaue Angaben, 
da ich in diesem Monate Urlaub hatte. 
Trotz alledem hat das 2. Halbjahr mehr 
finnige Kinder. 

DafürdieStatistikdie abgestorbenen 
Finnen denselben Wert haben wie die 
lebenden, so sind die damit behafteten, 
wenn auch ireigegebeneu Tiere in Neisse 
mit notiert worden. Als verkalkte oder 
abgestorbene Finnen sind alle Muskel- 
konkremente angesehen, bei denen in 
anderen Organen keine Echinokokken sich 
vorfanden, die ich auch lebend in der 
Kopfmuskulatur nnd im Herzen zahlreich in 
£rbsengrÖsse einige mal antraf. Nur mit 
abgestorbenen B'innen waren be- 
haftet 197 Binder, 139 hatten lebende 
also im Verhältnis von 7:5. Die ab- 
gestorbenen Finnen fanden sich nicht etwa 
am meisten bei Altrindern, sondern wie 
die Finnen überhaupt beim Jungvieh, so 
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dass dieselben schon wohl in der Ent- 
wickelaDg abgestorben waren. Nur die 
grösseren (grünlichen) Konkremente bei 
Altrindern dürften von ausgebildeten Fin- 
nen herrühren. Am leichtesten sterben die 
Finnen im Herzen ab, wohl wegen der 
intensiven, steten Muskelarbeit desselben. 
Im Jahre 1892 waren von 85 finnigen 
Kindern H2 mit abgestorbenen und nur 23 
mit lebenden Finnen behaftet, und es be- 
fanden sich 94 mal die Finnen im Herzen 
und nur 31 mal in den Kaumuskeln. 

Als erster und in ca. Vi aller Fälle 
wohl auch einziger Fundort wurden 
notiert 141 mal die inneren, 23 mal die 
äusseren Kaumuskeln und 172 mal das 
Herz. Die äusseren Kaumuskeln müssen 
ausser Berücksichtigung bleiben, weil erst 
ca. seit einem Jahre die Untersuchung 
aufdieselben ausgedehnt wird, doch dürften 
dieselben im Verhältnis zur grösseren 
Schnittfläche öfter Finnen zeigen als dfe 
inneren. Bei den lebenden Finnen 
sind M. pterygoideus int. und Herz 
gleichmässig mit je 6:? Rindern be- 
teiligt, während bei den abgestorbenen 
ersterer bloss 79, letzteres dagegen HO mal 
verzeichnet ist. Das Herz bildet also für 
die ins Gefösssystem gelangten Embryonen 
die bequemste Austrittsstelle gegenüber 
den undurchdringlichen Gefässwänden. 
Bei den auswärts geschlachteten Rindern 
konnte blos das Herz untersucht werden, 
weshalb alle Finnen in denselben gefunden 
wurden. 

Die Menge der vorgefundenen 
Finnen ist nicht verzeichnet worden. Ein 
auch in der Rumpfmuskulatur stark- 
finniges Rind ist in Neisse nicht ge- 
funden worden, InRybnik kam ein solches, 
das vollständig und ziemlich gleichmässig 
mit Finnen stark durchsetzt war, vor. 
Die Seh weine sind als Omnivoren wegen 
der direkten Aufnahme von Menschen- und 
Hundekot viel öfter stark finnig (Cystic. 
cell., tenuic.) als die Rinder. Ich schätze 
nur annähernd, wenn ich annehme, dass 
74 aller finnigen Rinder mit vereinzelter 
Finne an den Lieblingsstellen und nur 
einige starkfinnige gefunden werden. 



In Bezug auf die Vorbesitzer der 
finnigen Tiere liess sich konstatieren, 
dass im Gegensatz zur Tuberkulose die 
Finnenkrankheit beim Vieh des Klein- 
grundbesitzers öfters vorkommt, als 
bei dem des Grossgrundbesitzers, der 
meistens Stallhaltung hat. Im Jahre 
1895 waren von den versicherten 
Rindern der DominialenO,47 pCt, der 
Rustikalen 1,90 pCt. finnig, also 4 mal 
soviel bei letzteren, während bei der 
Tuberkulose das Verhältnis umgekehrt wie 
2,6 pCt. zu 1,3 pCt. war. 

Mehrere Finnenfälle bei einem 
Besitzer kamen häufiger vor. Es 
wurden festgestellt finnige Rinder 
bw4 1 Besitzer 13 mal 
1 „ 4 



>j 



)» 



ji 



6 Besitzern je 3 
33 



)» 



„ 267 „ „ 1 
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In der Umgebung von Neisse sind die 
Finnen ziemlich gleichmässig verteilt, 
natürlich variierend nach der Zahl der 
nach Neisse verkauften Rinder, so dass sie 
mit der Entfernung und im Bereiche der 
Nachbarstädte abnehmen. Die Orte unter- 
halb der Stadt an der Neisse und die 
Ortschaften mit Besitaern oder Pächtern 
von Neissewiesen scheinen erheblichere 
Zahlen finniger Rinder aufzuweisen. Ein 
sicherer Schluss kann er5>t auf Grund 
genauererund prozentualer Feststellungen 
hierüber gemacht werden. 

Abgesehen von der Zahl der Schlacht- 
tiere hatten je 1 Ort 18, 15, 14, 13, 11, 
10, 9, 8 finnige Rinder; 3 Orte je 12, 
7, 6; 7 Orte je 5; 9 Orte je 4; 14 Orte 
je 3; 19 Orte je 2 und 44 Orte je 1 mal 
finnige Rinder. 

Die Versicherung macht gute Geschäfte, 
agitiert aber trotzdem für laxere Be- 
anstandungsbestimmungen für Finnen wie 
für Tuberkulose im Sinne der jetzigen 
Zeitströmung. 

Auch die Stadt Neisse. hat trotz 
Gegenagitation der Aerzte diesen Be- 
strebungen 2?ugestimmt. Für die Aus- 
rottung dei* Krankheiten thut aber 
Niemand etwas. 
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Ein seltener Fall von Schrotaueecblag 

beim Schwein. 

Von 

G. Jaoobs-Mölln, 

Oborrossaat a. D. 

Vor einiger Zeit wurde ich von einem 
Fleischer zu Rate gezogen wegen eines 
Schweines, welches er Mittags geschlachtet 
hatte und das nach dem Schlachten unter 
der Haut schwarz aussähe. Das Schwein 
sei von ein^m Schmiedemeister auf- 
gefüttert worden und niemals krank ge- 
.Wesen. 

In dem Schlachthause hing das 
Schwein, weiblich, englische Kreuzung, 
circa 1 Jahr alt und 200 Pfund schwer. 
Die Muskulatur . ist frisch, glänzend, 
Muskelfasern sind straff, klar, durch- 
scheinend. Bauch- und Brustfell glatt 
glänzend und durchsichtig. Lungen, Herz, 
Leber, Milz, Nieren, Eingeweide, Gekröse 
und die entsprechenden. Lymphdrüsen sind 
gesund. Die Haut (Schwarte) ist blank, 
glatt und normal gefärbt mit Ausnahme 
derinnenflächen der Hinterschenkel, 
wo sie faltig bis wulstig verdickt, 
gerötet, spröde, .trocken und etwas 
grindig erscheint. Unter der ganzen 
Schwarte, vom Genick bis zum 
Schwänze, insbesondere aber an den 
Hinterschenkeln, zeigen sich kleine grau- 
schwarzbraune und schwarze, regel- 
mässig geformte KOrperchen von der 
Grösse eines kleinen Gerstenkornes. Die- 
selben sitzen fest in der Subcutis und 
-liegen gteichmässig schräg zur Cutis an- 
geordnet neben einander. Diese regel- 
mässige Lage giebt der Subcutis auf 
einige Schritte Entfernung das Aussehen 
einer dunklen Pigmentierung. 



Die .Körperchen lassen sich mit dem 
Messer einzelpj wenn aucji schwer, aus der 
fUnterhaut ausschneiden, und zwar ist die 
Verbindung an dem spitzeren, der Haut 
zugewandten Ende am festesteuv wogegen 
das stumpfere: ovale Ende, weiches 
auch am intensivesten geiarbt ist. mit 
der Umgebung in lockerer; Verbindung 
steht.. 

Da nun die makroskopische Unter- 
suchung über diese ungewöhnlich aus- 
gebreitete Erkrankung iin ünterhaut- 
gew^be Zweifel zuliess, so wurden be- 
schriebene Körperchen ^likrosköpisch 
untersucht, und zwar, da ein parasitäres 
Leiden vorzuliegen schien, zuerst in Form 

. von Quetsclipräparaten. Das umgebende 
Fett wurde durch Chloroform möglichst 

, beseitigt. Beim Quetschen . schien £^us 
4er Hülle eine k«^rnige, geH)braune, dick- 
breiige Masse auszutreten, welche sich 
,als runde, etwas; polygonale, .kernhaltige 
Zellen, auch granulierte Zelleq undgelb- 

^ braune Körnerchen erkennen Hessen. 
Ausserdem zogen sich Bindegewebszfige 

. maschenartig hindurch und an der Hülle 

. waren glatte Muskelfasern erkennbar. 

,Von Parasiten keine Spur*. Auch 4ie ge- 
färbten Präparate gaben mir kein be- 

jStimmtes Resultat, wesxVegen ' ich Herrn 
Professor Dr. Oster^ag^ Teile über- 
sandte mit der Bitte, Selbige zu untersuchen. 
Derselbe teilte mir mit, dass es sich um 
dasAnfangsstadiumdessogenanntenSclirot- 
ausschiages handelte) welcher nach äen 
Untersuchungen Olts (siehe I diese Zeit- 
schrift, VI. Jahrgang S. 5/8) durch eine In- 
vasion pathogener Coccidieh [verursacht 

.wird. 



Referate, 



Caratnlo nnd Taralli^ fiinflass der 
Kastration anf^en StoflPweehseL 

.(Nach eiDfxn^ "^t, d. Dentschen T(erärzt}. Wocbensch**. a. d. 
Z«ntralbL f. PbysioL IX. Bd., 6. 149.) 

Verff. beobachteten bei kastrierten Hün- 
dinnen, dass der tägliche Durchschnitt 
der Ausscheidung von Phosphorsäure auf 
^Ungere Zeit ganz erheblich herabgesetzt 
wurde, und zwar yon 1,5 g auf 0,75 \g. 



Da die Ernährung vor und nach der 

Operation gleich blieb, so musste diese 

Abweichung in der Ausscheidung auf 

einen Wechsel, in den Lebensvorgängen 

'' bezogen werden. Dieser kann nur darin 

bestehen, djtss einQ vermindert^ Oxydation 

-des in orgatuschei:Forift in; deT^ Geweben 

^enthaltefl^^ Phospjiörs ßitait&näetil^^r;-^ 

Ofs^mmn^t:rm&^ß^v^^\t.:m^ Mt den 
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erdigen Basen kombiniert, sich in den 
Knochen als Calciam- nnd Magnesiam- 
phospbat ansetzt. Yerff. sind der An- 
sicht, dass die Eierstöcke, wie andere 
Drttsen des tierischen Organismus, eine 
innere Sekretion haben, d. h. fortwährend 
ein Ausscheidungsprodukt ins Blut ab«' 
setzen, welches die Oxydation der phos- 
phorhaltigen organischen Substanzen be- 
günstigt. 

Dormeyer, Die quantltaÜTe Bestimiaaiig 
Ton Fett in tifrischen Organen. 

(NmsIi «Inem Befvrat w» „PflOg«r ArohW*', Bd. 61, Im 
Zentralbl. f. d. mod. Wim 1806. Nn. 7.) 

Verf. berichtet, dass getrocknetes nnd 
fein pulverisiertes Fleisch selbst nach 
4 tägiger Extraktion mit siedendem Äther 
im Soxhlet-Apparat noch V» bis V« seines 
Fettgehaltes einscUiesst Vollständiger 
Iftsst sich das Fett entfernen, wenn 
man nach Pflfiger das Fleischpulver 
1 bis 3 Tage lang mit künstlichem Magen- 
saft behandelt und die gewonnene LOsung 
mit Aether ausschQttelt. Das letztge- 
wonnene Aetherextrakt enthält, auf 100 g 
Fleisch bezogen, noch 0,75 g Fett 

PoQflek» Zur Pathogenese 4er abdo- 
minalen Fettnokroae. 

(Berl. klin. Wocheocehr. 1896, No. 7.) 

P. versteht unter Fettnekrose nekroti- 
sierende Vorgänge im Pankreas und in 
dessen Nachbarschaft, durch welche das 
klinisohe Bild eines heftigen, manchmal 
tödlichen Ileos hervorgerufen wird. Aus 
der Bauchspeicheldrfise eines 43 jährigen 
Mannes, der an Fettnekrose nach kurzem 
Leiden starb, vermochte P. einen dem 
Bacterium coli commune nahestehenden, 
aber mit ihm nicht identischen Bazillus 
zu ztichten. P. lässt aber offen, ob der 
fragliche Mikroorganismus die Ursache 
der genannten Krankheit ist oder nicht. 

Benda nnd Stadelmann^ Mnitiple 
Fettnekrose. 

(D«atMk« MedlstnalMltiiBg 1896, Ko. Sa.) 

B. demonstrierte im BerL Verein f. inn. 
Medizin einen Fall von multipler Fettge- 
websnekrose des Peritoneums mit Erkran- 
kung der Bauchspeicheldrfise, in welcher 



sich ausgedehnte Blutinfiirkte mitbeginnen- 
der nekrotischer Erweichung zeigten. Im 
Peritoneum viscerale zahllose kleine Herde 
von Fettnekrose, die sich auch am parie- 
talen Peritoneumblatt vereinzelt vorfanden. 
Das Pankreas war in einen grossen Tumor 
umgewandelt, in welchem sich nur ein 
schmaler Streifen gesunden Gewebes nach- 
weisen liess. 

Nach St. ist die Patientin, von welcher 
die Präparate stammten, plötzlich unter 
heftigen Leibschmerzen erkrankt und 
7 Tage später im ausgesprochenen Coma 
diabeticum mit RerzkoUaps gestorben. 
St. sieht daher den Fall als Diabetes 
mellitus acutissimus an. 

Kntsclier, Ein Beitrag nr Kenntnia 
der bazillären Psendotnberknlose der 

Nagetiere. 

(Zeltachr. f. Hy«. and Iorekt.-KrMikh. XIX. Bd., i. Heft.) 

E. hat in der Lunge einer spontan 
eingegangenen Maus einen Bazillus 
geftmden , welcher tuberknloseähnliche 
Organveränderungen bei Mäusen, nicht 
aber bei Meerschweinchen und Kaninchen 
erzeugt. Der Bazillus (Bacillus pseudo- 
tuberculosis murium) färbt sich in 
Schnitten nur mittels modifizierten Gram- 
schen Verfahrens. 

Harpmann) Znm mlkroskopiseiien Nach- 
weis geflürbter Wflrate. 

(EeSU«br. t Mgew. Mlkrotlc 1. Jabrg.) 

Nach U. lässt sich die Wurstfärbung, 
f&r deren Nachweis wir bereits ver- 
schiedene leicht auszuführende Methoden 
besitzen, auch auf folgende Weise fest- 
stellen : 

Man mazeriert ein StQck der zu antenachenden 
Wurst mit Wasser, durclitränkt hierauf dasselbe 
mit öOprozentigem Alkohol, worauf man die 
Färbung der Zellen zu erkennen vermag. 
Würste , welohe mit 50 prozentigem Alkohol 
bedeckt, nach zweistündigem Stehen bei Zimmer- 
temperatur entfärbtes Aussehen besitzen, sind 
als ungefärbt anzuerkennen, während bei entgegen- 
gesetztem Verhalten, d. h. wenn die Wurst noch 
eine Farbe besitat, eine Fälschung durch künst- 
liche Färbung vorliegt Behandelt man eine 
Wurst mittels Karbolxylol und verdränget 
letzteren mit Tetrachlorkohlenstoff, so macht 
das Einlegen in CedemOl das Präparat für die 
mikroskopische Besichtigung noch geeigneter. 
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Famsteiner^ Tersuche über den Yerlust 

ranzigw Butter an freier Hinre beim 

ErUtzen nnd Waseken. 

(Foncbgsber. flb. d. Lebensm.- n. Genatinu-Hyg. 1896| N». 8.) 

Bei zweistündigem Erhitzen anf 200® C. 
betrug der Verlust an freier Säure 24 bis 
28 pCt, bei gleicher Erhitzung auf 150<» 
0,8 bis 11,6 pCt. Beim gewöhnliehen 
Braten wird die Butter nur wenig über 
100 ® erhitzt. Deshalb erreicht der Verlust 
an freier Fettsäure beim Braten und 
Backen kaum V& der ursprünglich vor- 
handenen Mengen. Durch Waschen werden 
nur minimale Spuren der Fettsäure ent- 
fernt. 



AmtUckes. 

— Reg..Bez. Gnmbinneii. Landespolizeillche A«- 
ordamg vom 2. lull I89e, betrelTend die Elnfkikr 
von Sohweliefieisch aus RuMland.'*') 

Auf Grund des § 7 No. 1 des Reichn^setzes 
vom 28. JuDi 1860 (R.G.-B1, S. ]&8)/l. Mai 1894 
(R.-a.-Bl. S. 409) Aber die Abwehr und Unter- 
drückung von Viehseuchen und des § 3 des 
preussischen AusfÜhmngsgesetzes vom 12. März 
1881 (Ges.-S. a 128)/18. Juni 1894 (Ges.-S. S. 115) 
bestimme ich zufolge Anweisung des Herrn 
Ministers [für Landwirtschaft, Domänen und 
Forsten unter Ergänzung meiner landespolizei- 
lichen Anordnung vom 18. März d. J. (Amtsbl.- 
Extrabeil. zu Stück 12) folgendes: 

8 1. Das Verbot der Einfuhr von frischem 
Schweinefleisch aus Russland über die Landes- 
grenze im Regierungsbezirk Gumbinnen wird 
auf alle aus Russland stammenden Zubereitungen 
von Schweinefleisch, mit alleiniger Ausnahme des 
gargekochten Schweinefleisches und des ausge- 
schmolzenen Schweinefettes, ausgedehnt. 

§ 2. Als „gargekocht'' ist nur solches Fleisch 
anzusehen, das auf der Durchschnittsfläehe ein 
grauweisses Aussehen besitzt 

§ 3. Die vorstehende Anordnung tritt vom 
Beginn des dritten Tages nach erfolgter Publika- 
tion im Amtsblatt der Königlichen Regierung ab 
in Kraft 

§ 4. Zuwiderhandlungen gegen diese Anord- 
nung unterliegen den Bestimmungen des § 66 
No. 1 und 67 des Reichsgesetzes vom 23. Juni 



*) Dem Sinne nach gleichlautende Anord- 
nungen sind auch von den Regierungen zu 
Stralsund, Köslin, Bromberg, Lieg- 
nitz, Aurich und von dem Senate zu Ham- 
burg erlassen worden. Der Reg.-Präsident zu 
p p e 1 n hat die Einfuhr des fraglichen Fleisches 
gänzlich verboten. 



1880/1. Mai 1894 in Verbindung mit § 828 des 
BeichstStrafgesetzbuchs. 

Der Regierungs-Präsident. 



FleisehsehiHiberlchte. 

— Ktaigreloh Bayern. UekersieM Ober daa 
VerkMMMa und die sauHittiitliielliche Bekaadluftg 
tuberkuWter SelHaebttiere 1« de» SfflMlItoliett 
Schlaciitliireii Bayeme In Mire IBM, Aufgestellt 
im Auftrage des K. Staatsministeriums des Innern .*) 

Die Zahl der Schlachtungen betrug: 
79 500 Ochsen, 
26 636 Bullen, 
53ai9 Kflhe, 

31749 Jungrinder, zus. 194204 Rinder, 

femer 380716 Kälber, 
684187 Schweine, 
13(>ai3 Schafe u. Ziege», 

in Summa: 1 845 419^ Tiere. 
' Hiervon waren tuberkult^s: 
2856 Ochsen (3,6«/,), 
781 Bullen (2,9''/o), 
5522 Kühe (10,35«/.), 
595 Jungrinder (1,7«/.), zus. 9753 Rinder (5«/.), 

ferner 91 Kälber (0,O2»/,), 
ll^Sohweine(0,19$), 
36 Schafe, 
darunter 11 Ziegen (0,02«/.) 



üiervon sind 



in Summa 1778 Tiere (1,07»/,) 



f^^i^^^^K^^ auf d. Freibank vernichtet 
freigegeben verkauft worden 

Ochsen 2151 (75,4%) 694 (24,8%) 10(0,3»/«) 

Bullen 611(78,2,,) 160 (20,6 „)• 10(1,3,,) 

Köhe 3188 (57,7' „ ) 2109 (88,2 „ ) 226 (4,1 „) 

Jungrinder 406 (68,2 „) 164(27,6,,) 25(4,2,,) 
Rinder zus. 6366 (65,2 „ ) 3127 (82,1 „ ) 270 (2,7 ,.) 
Kälber 12(13,2,,) 68(74,7,,) 11<12,1„) 

Schweine 797(66,7,,) 856(29,8,,) 41(8,5„) 

Schafe u. Ziegen 26<69,4 „ ) 10 (27,8 „)1 Zieg.(2,8„) 
Gesamtzahl 7190 (64,9 „ ) 3561 (32,2 ,, ) 328 (2,9 „) 
— Karlsruhe. Bericht der Schlacht- 
und Viehhofverwaltung über das Betriebs- 
jahr 1896, erstattet vom Direktor Bayers- 
dörfer. 

Ges eh lachtet wurden 9496 Rinder, 16133 
Kälber, 1612 Schafe undZtegen, 25 987 Schweine, 
1266 Ferkel und Kitzlein, zusammen 64 494*Tiere. 

Hiervon wurden vernichtet 9 Rinder, 62 
Stück Kleinvieh sowie 1620 Organe von Gross- 
und 2724 Organe von Kleinvieh, der Freibank 
fiberwiesen 73 Rinder und 107 Stück Klein- 
vieh. 

Ausserdem 6ind 212 Pferde geschlachtet 
worden, von welchen 9 dem Konsum entzogen 
wurden. 



*) Beilage zur Wochenschrift ftlr Tierheilkunde 
und Viehzucht von Göring und Albrecht 
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Von ausserhalb eingefQhrt wurden 
856168 kg frlsoiien Fleisches (darunter 133438 kg^ 
dänisches und 105662 kg russisches Fleisch).' 
Hiervon sind 8 Schweine und zahlreiche 
Organe gänzlicfi beanistandet und 7658 kg der 
freibank überwiesen worden. 

Tuberkulose fand sich b^i 10,4 pCt. der 
Binder*) und bei 0,29 pCt der Schweine. 

Finnen wurden fünfmal ermittelt und zwar 
einmal bei den im Schlachthause geschlachteten' 
und viermal bei den von ausserhalb eingelührten 
Schweinen. 

Der Fleischkonsum betrug, von Fischen,' 
Wildpret und Geflügel abgesehen, pro Kopf und 
Jahr G5 kg. . 

— Bromberg. Bericht über den Betrieb imstädt' 
Schlacht- und Viehhofe f0r 1895/96, erstattet vom 
Direktor F 1 s c h ö d e r. . 

Geschlachtet wurden 4302 Rinder, ' 
9335 Kälber, 18 925 Schweine**) , 8526 Schafe, 
118 Ziegen, 4 Ferkel, zusammen 41210 Tiere. 
Die Einfuhr an geschlachtetem (inländischem)' 
Fleische betrug nur je 2 Rinder, Schweine und"* 
Schafe. Hiernach berechnete sich der Fleisch-^ 
verbrauch auf 62,6 kg pro Kopf und Jahr| 
(gegenüber 72,5 kg; im Vorjahre). 

Die Fleischbeschau, welche vom tier> ' 
ärztliehen. Direktor, 2 weiteren Tierärzten,'' 
2 Probenehmern und 15 Trichinenschauern aus-' 
geübt wurde, hatte folgendes Ergebnis: Es' 
wurden 2601 Tiere krank befunden, von welchen ' 
192 ■» 7,3 pCt. ganz, der Rest dagegen nur' 
teilweise beanstandet werden sind.- 
Von den 192 ganz beanstandeten Tieren konnten ' 
139 =, 73 pCt teils roh, teils gekocht^ 
oderausgeschmolzon auf der Frei-'" 
b 1^ n k verkauft werden ^ 

Tuberkulose ist bei 26,3 pCt. der Rinder, 
0,08 pCt. der Kälber, 3,4 pCt. der Schweine und*^ 
0,5 pCt der Sqhafe nachgewiesen worden. 
Finnen wurden bei 3 Rindern (0,7 pCt.) und 
34 Schweinen (0,18 pCt.) ermittelt. 
. -- Schwlebus. Fleischschaubericht fGri895/96' 
ei-stattet vom Inspektor P. F a 1 k. ^ 

Geschlachtet wurden in den 11 Monaten ' 

dea ersten Betriebsjahres 626 Rinder, 1940 Kälber," 

1259 Schafe, 34 Ziegen, 3225 Schweine, 34 Pferde.' 

Hiervon , mussten beanstandet werden* 

45 Tiere =« 0,63 pCL der Gesamtschlachtüng,; 

darunter 6 Rinder, 1 Kalb und 5 Schweine wegen' 

Finnen, 4 Rinder und 8 Schweine wegen' 

TuberkuIoTse, 5 Schweine wegen 
■ ( 

*) 1894 8,5 pCt., 1893 8,9 pQt, 1892 6,0 pCt.' 
**) Es wurden trotz der absoluten Sperre des* 
Auslandes gegen die Einfuhr von Schweinen 
363 Schweine mehr als im Vorjahre geschlachtet,' 
obwohl vor 2 Jahren 5452 Schweine und vor' 
1 Jahre 2726 Schweine aus dem Auslande ein- 
geführt worden sind. 



Trichinen*). Von den beanstandeten Tieren 
wurden je 15 roh und gekocht der Freibank 
überwiesen :^und weitere 15 gänzlich ver- 
nichtet. 

Tuberkulose fand »ich bei 3Ö Rindern 
(4,7 pGt), 2 Kälbern (1,0 pCt.) und 38 Schweinen 
(I,l7 pCt). Der geringe Tnberkuloseprozentsatz 
bei den Rindern erklärt sich dadurch, dass in 
Schw. zumeist Jungvieh mit dem Uöcbstalter von 
2 Jahren geschlachtet wird**j. 

Von ausserhalb wurden eingeführt 
\)i Rinder, 326 Kälber, 181 Schafe, 126 Zielen, 
41 Zickel und 246)^ Schw;eine. Hiervon wurden 
5)^ Tiere, 122 Lungen, 99 Lebern und 55 sonstige 
Organe mit Beschlag belegt. Beaii Standungs- 
ursache war VL.\ a. Tuberkulose bei 
25 Rinder-, 23 Schweinelungeu u:)d 1 Ziegen- 
1 u n g e , 7 Rinder-, 19 Schweine-, 1 Kalbsleber 
und 4 anderen Organen. 

Als bemerkenswerter Befund ist Actinomy- 
cosis musculorum bei einem Kalbe an- 
zuführen. Das Tier wurde nach Entfernung der 
erkrankten Teile freigegeben. 

-— Brandenburg a. H. Bericht über den Stadt 
Schlachthof für 1895/96, erstattet vom Schlacht- 
hofdirektor Schrader. 

Geschlachtet, wurden 2435 Rinder, 
3947 Kälber, 13169 Schweine, 4432 Schafe uud 
Ziegen, 468 Pferde, zusammen 24451 Tiere, von 
ausserhalb eingeführt 211 Rinder, 
699 Kälber, 1235 Schweine, 224 Schafe und 
Ziegen, insgesamt 2369 Tiere. 

Der Fleischverbrauch berechnete sich 
hiernach nach Abzug der konfiszierten Tiere auf 
49,5 kg pro Kopf uud Jahr (3,4 kg weniger als 
im Vorjahre und 5,8 kg weniger als 1893/94). 
Zurückgegangen ist die Schlachtung der Rinder, 
während sich die Schweine- 
schiachtungen um 1000 Stück hoben, 
trotzdem die früher ca. 2500 Stück 
betragende Seh weine zufuhr aus 
dem Auslande abgeschnitten wa r.f) 

Dem Verkaufe wurden gänzlich ent- 
zogen 29 Rinder, 36 Kälber, 18 Schweine und 
6 Pferde, während auf der Freibank 2579 kg 
Rindfleisch, 2271 kg Schweinefleisch, 69 kg Schaf- 
fleisch und 27,5 kg Kalbfleisch verkauft worden sind. 

*) 3 von den 5 trichinösen Schweinen 
stammten aus einem und demselben 
Stalle in Schwiebus. 

**) Die interessante Finnensfatistik des 
Schwiebuser Schlachthofes wird im nächsten 
Hefte Veröffentlicht werden. 

t) Diese Beobachtung ist auch anderweitig 
gemacht worden, ein Beweis, dass die 
einheimische Viehzucht den Bedarf 
an Schweinen vollauf zu decken 
vermag (vgl. den nebenstehend. Bericht aus 
Bromberg). 0. 
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— SMp. Schlaohthofberieht fOr 1895/96, er- 
stattet vom Schlachthofdirektor Dr. med. 
Schwarz. 

Geschlachtet wurden 1282 Rinder, 150 Stück 
Jungvieh, 812 Kälber, 4824 Schafe, 37 Ziegen, 
5262 Schweine^ 14 Ferkel, 168 Pferde, zusammen 
13574 Tiere (1053 weniger als im Vorjahre). 
Von auswärts sind zur Untersuchung 
3723 Tiere (383 Rinder, 40 Jungrinder, 1225 Kälber, 
682 Schafe, 14 Ziegen, 1330 Schweine, 3 Wild- 
schweine, 1 Pferd) vorgelegt worden. 

Hiervon wurden gänzlich vernichtet 
18 Tiere, teilweise 26 und der Freibank 
überwiesen 154 Tiere. Ausserdem sind 
2253 Organe beschlagnahmt und verbrannt 
worden. 

Der Tuberkuloseprozentsatz betrug 
bei den Rindern 29,8, bei den Schweinen 4,1. 

Der Fleischkonsum b^lief sich auf 47 kg pro 
Kopf und Jnhr (gegenüber 46 kg im Vorjahre). 



Bucherschau. 

— Friedberger & Frflhner, Lehrbich der spe- 
ziellen Pathologie uad Tiicrapie der Haustiere. 

Für Tierärzte, Aerzte und Studierende. 2 Bände. 
Vierte verbesserte und vermehrte Auflage. 
Stuttgart 1896. Verlag von Ferdinand Enke. 

Es ist eine seltene Erscheinung in der tier- 
ärztlichen Litteratur, daas ein umfangreicheres 
und deshalb kostspieligeres Werk in mehr als 
der zweiten oder dritten Auflage erscheint. Die 
Pathologie und Therapie von Friedberger 
und Fröhner hat bereits die vierte Auflage 
erreicht, und dieses in dem Zeitraum von 
11 Jahren. Dieser beispiellose Erfolg ist mit 
Recht von den Rezensenten als der schönste 
Beweis der hervorragenden Bedeutung bezeichnet 
worden, welche das Buch für die Erziehung des 
Studierenden und .als Ratgeber des praktischen 
Tierarztes besitzt. Eine besondere Besprechung 
und Empfehlung bedarf es bei diesem Werke 
nicht. Dasselbe darf in keiner Bibliothek fehlen 
und fehlt auch, nach der Zahl der aufgelegten 
Exemplare zu schliessen, thatsachlich in keinem 
tierärztlichen Bücherschatze. 

— Bayer und Fröhner, Lehrbuch der tierlrzt- 
lichen Chirirgie und Gebartthllfe. Wien und 
Leipzig 1896. Verlag von Wilhelm Braumüller. 

a) I. Bd., 2. Lieferung : Operationslehre 
von Bayer. 

b) U. Bd., 1. Lieferung: Allgemeine 
Chirurgie von FrOhner. 

In rascher Aufeinanderfolge sind von dem 
internationalen chirurgischen Werke, welches 
beim Erscheinen der ersten Lieferung eine ein- 
gehendere Besprechung gefunden hat (S. 99/100), 
zwei weitere Lieferungen herausgegeben worden. 



In der zweiten Lieferung des Werkes beendigt 
Bayer die Operationslehre, indem er die Opera- 
tionen am Skelett, an den Muskeln, Sehnen, Nerven, 
am Respirations-, Verdauungs- und Harn- und Ge- 
schlechtsapparate beschreibt. Die Behandlung des 
grossen Themas ist dem Verf. auf engem Räume 
ganz ausgezeichnet gelungen. Wir erkennen 
auch hier an der Darstellung den erfahrenen 
Gelehrten, der das Wichtige voii dem weniger 
Wichtigen mit Mass zu scheiden weiss. Auch 
hier erleichtern zahlreiche Abbildungen das Ver- 
ständnis. Ref. befindet sich nur an zwei Stellen 
nicht in Uebereinstimmung mit dem Verf.: 
1. S. 227 bezüglich der Behandlung der Zungen- 
aktinomykose, 2. in betreff der Ausführung der 
Kastration bei Kühen. Im ersteren Falle hält 
Ref. im Gegensatz zum Verf. die Jodbehandlung 
für angezeigt, im zweiton das Abdrehen der 
Eierstöcke innerhalb der Scheide. 

Die allgemeine Chirurgie von Fröhner 
beginnt mit einer Besprechung der Wunden 
und Wundheilung. Hieran scblicssen sich sub- 
kutane Verletzungen, Entzündung, Geschwüre, 
Fistel, Brand, Geschwülste, Konkremente, Fremd- 
körper, Eingeweidebrüche und Vorfälle. Fröhner 
hat die allgemeine Chirurgie in seiner bekannten 
klaren, übersichtlichen Weise behandelt und 
neben seinen reichen Erfahrungen auch die 
Litteratur thunlichdt zur Geltung gebracht. Als 
das Signum der von Fr. verfassten allgemeinen 
Chirurgie dürfte ihr streng tierärztlicher 
C^fiaraktcr zu bezeichnen sein. Einfache 
Ueberti*agungcn aus. den Erfahrungen der 
Humanmedizin entsprechen der kritischen Auf- 
fassung des Verf. nicht. Das Werk ist vollkommen 
selbständig, soweit die allgemeine Chirurgie der 
Tiere selbständig sein kann. 

— Sommerfeld, Die Methoden der Milchunter- 
suchung für Aerzte, Chemiker und Hygieniker. 
Berlin 18%. Verlag von August Hirschwald. 

Die' vorliegende Broschüre bietet eine Zu- 
sammenstellung der chemischen Untersuchungs- 
methoden nebst einem kleinen Anhang über die 
bakteriologische Prüfung der Milch. Letzterer ist 
unvollständig und anscheinend nur nach Lit'teratur- 
angaben bearbeitet worden. Mehr befriedigt der 
chemische Hauptteil der kleinen Schrift, der 
allerdings für den Chemiker nichts Neues und 
• für den Arzt nicht alle diejenigen Methoden ent- 
hält, welche er ohne Laboratoriumseinrichtung 
ausfllhren kann. Nach des Ref. Ansicht hätte die 
Arbeit des Verf. die einfachen Vorprüfungs- 
methoden mehr hervorheben und die ganz unbrauch- 
baren Methoden der Fettbestim mui\g durch 
den Kremometer u. s. w. weglassen sollen. 

Aus einem Vorwort Baginskys zu der Schrift 
von S. geht hervor, dass Yerf. mit der Kontrolle 
der Milchlieferung für das Kaiser und Kaiserin 
Friedrich-Krankenhaus betraut ist Da sich diese, 
Kontrolle auch auf die „Auswahl der Kühe, 
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die Art ihrer Ernährung: und Pflege^^ er- 
streckt, BO ist Ref. im Öffentlichen Interesse ge- 
nOtigt, darauf hinzuweisen, dass von einem 
Chemiker eine derartige Kontrolle nicht aus- 
gettbt werden kann. 

~ Aadis, Das Konserviereii der Nahrttngs- und 
Seautsmitfel. Hit 39 Abbildungen. Wien. Pest. 
Leipzig. Hartlebens Verlag. 

Da % aller Nahrungsmittel infolge Fäulnis zu 
Grunde geht, besitzt die Nahrungsmittel-Konser- 
vierung eine grosse praktische Bedeutung. Von 
diesem Gesichtspunkte aus verdient das Buch 
von A. ganz allgemein empfohlen zu werden. 
Für den Fleisch- und Milchhygieniker ist das 
Buch aber noch von besonderem Werte durch 
die eingehende Behandlung der Konservierung 
der Eier (S. 41/61), der Fische (S. 77/95), des 
Fleisches (S. 96/169) und derMilch (S. 283/303). 
Die Konservierung der Würste (S. 349/359) dürfte 
namentlich mit Hinsicht auf die Fäulnis und das 
Grauwerden in künftiger Auflage eingehender zu 
behandeln sein. 

— Weiss, Lehrkurtut der praktisohea Trlchlien- 
uid FlA^eMOhaa. Mit 81 Abbildungen. Vierte 
Auflage. 'Düsseldorf. Verlag von Schwann. 

W. sucht durch ein System von Fragen und 
Antworten den Trichinenschauer für seinen Berof 
vorzubereiten. Ob dieses zweckmässig ist, kann 
als fraglich erachtet werden. Indessen scheint 
der Erfolg des kleinen Büchleins für die Methode 
Weiss zu sprechen. Verf. spricht sogar die Ab- 
sieht aus, das Büchlein iUr ganz Preussen und 
ev. itir das ganze deutsche Reich zu bearbeiten. 
In diesem Falle halten wir aber verschiedene 
Aenderungen für erforderlich: 1. ausdrückliche 
Erklärung, dass die Probeentnahme aus 
dem H e ri e n (S. 33) nicht „unbedingt erforder- 
lich*^, sondern unbedingt überflüssig 
ist; 2. Herstellung guter Abbildungen , 
namentlich derjenigen auf S. 67, und 3. bessere 
Kedaktion der Fragen (vgl. z. B. S. 28: Was 
haben Kaufleute zu führen? „den amtlichen 
Nachweis darüber^ u. s. w.). 

— Httber, BlUitfiripliie der klinisoheo Helmio* 
tliilo|le. Heft 9. Eistriagylot gitas und THohlaa 
apirallt. München 1896. Verlag von J. F. Lehmann. 

Das 9. Heft der Bibliographie der klinischen 
Helminthologie dürfte für die Sanitätstierärzte 
ein spezielles Interesse besitzen, weil dasselbe 
die gesamte Litteratur über die Trichinen ent- 
hält Dem Ref. gereicht es zum Vergnügen, 
auf das verdienstliche Werk hier besonders hin- 
zuweisen. 

Neue Eingänge: 
— Ubarsch lad Ottertag, Ergebiissa der All- 
govelMa Patkologte Md pathologlseheii AaatMile 
des Meatdiei oid der Tiere. Unter Mitwirkung 
von Faohgenossen herausgegeben. 1. Jahrgang, 
4 Abteiinngen. Wiesbaden 1896. Verlag von J. 
F. Bergmann. 



— Eftcyklopädle der Therapie. Herausgegeben 
von Liebreich unter Mitwirkung von Mendel- 
s o h n und Würzburg. 1. Band, Abteilungen 
I— UI. Berlin 1896. Verlag von August Hirsch- 
wald. 

— KJermlf, FSrdyras k5ttet geiion alakthis 
ooh k5ttbe8iktRlBg otvaag ? Stockholm. K. L. Beck- 
mans Boktryckeri. 

— Baer, Beiträge zur Keaatals der Anatonie 
ttnd Physiologie der Atemwerkzeoge bei den Vägela. 
(Gekrönte Preisschrift.) Inauguraldissertation 
Tübingen 1896. 

— Boraträger, Die neue proataltehe GebObrea- 
ordBong fOr Aerzte mid Zahairzte. Leipzig 1896. 
Verlag von H. Härtung und Sohn. 

— Boriträger, Dlätvorscbrlftea fOr Gesaade ud 
Kranke Jeder Art. Zweite, verbesserte Auflage. 
Leipzig 1896. Verlag von H. Härtung und Sohn. 



Kleine Mitteilungen. 

— Sohwiadea der Refloxerregbarkolt bei ge- 
•ohichteten Tieren. Bei den im hiesigen Schlacht- 
hofe geschächteten Tieren habe ich versucht, 
die Zeitdauer festzustellen, welche vom Momente 
des Schächtsehnittes bis zum Schwinden der 
Refiexerregbarkeit (Augenlidschluss auf taktilen 
Reiz) verging. Hierbei fand ich niemals eine 
Zeitdauer unter l'/s Minuten ; in einzelnen Fällen 
betrug sie 27) — 2^4 Minuten. Auf Einschnitte in 
die Klauenkronen reagierten die geschächteten 
Tiere regelmässig noch nach 2'/, Minuten. Bei 
Einschnitten in die Haut des Skrotums und 
Euters wurden Reflexbewegungen noch bei 
solchen Tieren ausgelost, bei welchen bereits der 
Kopf und die 4 Füsse abgelöst worden sind. 

P. Falk-Schwiebus. 

— Znr Frage der Pribnloa flr Trichlaoafudo. 
Als in Grünberg i. Schi, die Trichinenschau 
eingeführt wurde, setzte der Kreisausschuss für 
jeden Trichinenfnnd eine Prämie im Betrage von 
10 M. aus. Diese Prämie * verführte einen 
Trichinenschauer dazu, die Schweine seiner 
Nachbarn mit trichinösem Fleische zu füttern, um 
möglichst oft die Fundbelohnung einzuheimsen. 
Die raffinierte Handlung wurde endlich entdeckt 
und endigte mit der Amtsentsetzung des 
gewissenlosen Schauers. Seitdem sind 10 Jahre 
vergangen, und während dieses Zeitraumes sind 
in Grünberg, einerNachricht der Deutsch. Fleisch.- 
Ztg. zufolge, nicht so viele trichinöse Schweine 
geschlachtet werden, als früher in einem Jahre. 

— Ueber des Eiallass der zwei- wid dreimllgea 
Filteniag aaf dea Mllebertrag. Ein früherer 
Schüler der landwirtschaftlichen Winterachule in 
Bmgg hat nach der „Molkereiztg. Berlin" Ver- 
suche darüber angeatellt, inwieweit die Häufig- 
keit der täglichen Fütterung auf den Milchertrag 
von Einfluss ist 7 Versnchatiere erhielten täg- 
lieh ausser Kraftfutter rund 14 kg Heo. Hierbei 
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wurde bei dreimaliger Fütterung eine Milchmenge 
von 64,5 bis 67,5 kg erzielt. Dieselbe sank bei 
zweimaliger Fütterung auf 52 kg herab, um bei 
wiederholter dreimaliger Fütterung allmählich 
wieder auf 62,5 kg anzusteigen. 

— Beteitigung des Wruckengeschmaokes der 
Butter. In der Sitzung des landwirtschaftlichen 
Provinzialvereins Brandenburg machte Direktor 
du R o i - Prenzlau Mitteilungen über eine dieser 
Tage in der Golssener Molkerei angestellte 
interessanteBeobachtungjdassnämlich durch Ent- 
rahmen der Milch sofort nach dem Melken 
der dem Produkt anhaftende Wruckengeschmack 
beseitigt wird. Die Wrucke oder Kohlrübe 
(Brassica Napus rapifera) wird namentlich in 
Pommern und Preussen viel gebaut, ist aber bei 
der Fütterung von Milchvieh in Genossenschaften 
meist kontraktlich ausgeschlossen, ebenso ihre 
Verwandten: Raps und Rübsen. Der Geschmack 
der Milch und Butter leidet ganz erheblich bei 
Verfütterung dieser Pflanzen. (Deutsche Land- 
wirtschaftspresse.) 



Tagesgeschichte. 

-— OeflTentliche Schlachthöfe. Der Bau öffent- 
licher Schlachthöfe ist beschlossen worden in 
J a n o w i t z (Posen) und M i 1 i t s c h. Mit dem 
Bau wird demnächst begonnen werden in Mül- 
heim a. Rh. Eröffnet wurde der öffentliche 
Schlachthof zu Verde n. 

— Eine Freibank ist auf dem Schlachthof zu 
Zwickau eröffnet worden. 

>- Vom Auelande. In Eger i. B. ist am 
1. Juli ein neuer Schlachthof eröffnet worden. 
In Riga wird demnächst ein neuerbauter 
Schlachthof dem Betriebe übergeben werden. 
In Belgrad ist die Erbauung eines Zentral- 
viehhofs geplant, welcher den serbischen Vieh- 
export konzentrieren soll. 

— Qaarantäneanetalten. In Hamburg sind 
ftir das seewärts zur Einführung gelangende 
Vieh zwei neue Quarantäneanstalten errichtet 
worden. 

>- Ueber den Viehetand des deutschen Reiches 
enthält das soeben erschienene Statistische Jahr- 
buch pro 1896 eine Wertberechnung auf den Kopf 
der Bevölkerung, wonach der Durchschnitt für 
das ganze Reich 129 M. beträgt Die erste 
Stelle nimmt ein Mecklenburg-Strelitz mit 260 M.; 
es folgen Schleswig-Holstein mit 256, Mecklen- 
burg-Schwerin mit 247, Oldenburg mit 205, 
Hoh^nzollern mit 201, Pommern mit 189, Hannover 
und Bayern rechts des Rheins mit 177, Waldeck 
mit 175, ganz Bayern mit 169, Braunschweig mit 
167, Ostprenssen mit 159, Schaumburg-Lippe mit 
156, Brandenburg und Provinz Sachsen mit 154, 
Sachsen-Weimar mit 152, Westpreussen mit 148, 
Lippe mit 145, Anhalt mit 130, Sachsen-Altenburg 
mit 128, ganz Preussen und Baden mit 127, 



Württemberg mit 126, Posen und Schwarzburg- 
Sondershausen mit 124, Sachsen-Coburg-Gotha 
mit 119, Rheinbayern mit 117, Hessen-Nassau 
mit 116, Hessen mit 115, Elsass-Lothringen mit 
113,^ Westfalen mit 106, Sachsen-Meiningen mit 
10|, Schlesien mit 102, Schwarzburg-Rudolstadt 
und Reuss j. L. mit 87, Königreich Sachsen mit 84, 
Reuss ä. L mit 82 und Rheinpreussen mit 77 M. 
auf den Kopf der Bevölkerung. Hierzu ist zu 
bemerken, dass die Lnndestcile und Staaten mit 
dem geringsten Viehstand die bedeutendste Ent- 
wicklung der Industrie besitzen. 

— Zur Untersuchung der Rinder auf Finnen. 
DiQ Untersuchung der Rinder auf Finnen durch 
Anschneiden nicht bloss der inneren, sondern 
auch der äusseren Kaumuskeln 

iß 

ist nunmehr auch auf dem Zentralschlachthofo 
zu Berlin Vorschrift geworden. Der Zufall 
wollte es, nach einer Meldung der ,,Allg. 
Fleischer-Zeitung**, dass bei dem ersten nach 
dem verbesserten Verfahren (Glage) untersuchten 
Rind eine Finne in einem äusseren Kaumuskel 
gefunden wurde, während die inneren sich als 
finnenfrei erwiesen. 

,— Zur Auswahl der Muskelproben für die 
Trlcfiinenschau. In Schwiebus sind durch 
eine neue Polizeiverordnung die Zwerchfell- 
pfeiler, die Rippenteile des Zwerch- 
fells, die Kehlkopf- und Zungen- 
m u 8 k e 1 n zur Probeentnahme für den Zweck 
der Trichinenschau vorgeschrieben worden. 

— Milltftrtlerärztliobe Kontrolle der Fleisch- 
lieferungen für die Berliner Garnison. Das 
Ge;ieralkommando des Gardekorps hat die Ein- 
richtung getroffen, dass das für die Berliner 
Truppen bestimmte Schlachtvieh, dessen Lieferung 
zw^i Grossschlächtern übertragen ist, von einem 
Rossarzt untersucht wird. Diese Untersuchung 
findet neben der vorschriftsmässigen Prüfung 
durch die städtischen Tierärzte statt und 
erstreckt sich auf das Alter der Tiere 
und die Qualität des Fleisches. Das ab- 
genommene Fleisch wird von Proviantbeamten 
plombiert und hierauf an die einzelnen Truppen- 
teile ausgegeben. 

— Zur Beseitigung der Einfuhr des sog. Aus- 
schnittfleischee nach Berlin, welche als hygienischer 
Unfug zu charakterisieren ist, schweben jetzt 
zwischen Magistrat und Polizeipräsidium Ver- 
handlungen. Möchten dieselben möglichst bald 
zum befriedigenden Abschluss, d. h. zum völligen 
Verbote der Einfuhr, führen! Das absolute Ein- 
fuhrverbot ist bei dem Ausschnittfleische vollauf 
gerechtfertigt, da eine sanitäre Untersuchung 
und Begutachtung desselben ein Ding der Un- 
möglichkeit ist. 

-> Hyperdrakonische Massregeln. Aus Wien 
wird gemeldet, dass daselbst ein ganzer Trans- 
port geschlachteter serbischer Schweine dem 
Abdecker überwiesen worden sei, weil 
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die Schweine, der Wiener Vorschrift zuwider, in 
2 Hälften völlig geteilt waren. Eine derartige 
Massregel wäre motiviert gewesen, wenn das 
Fleisch gesundheitsschädliche Beschaffenheit 
besessen hätte. Da dies nicht der Fall war, so 
muss die Ueberweisung des Fleisches an die Ab- 
deckerei als eine ganz unverantwortliche Ver- 
geudung eines wertvollen Nahrungsmittels be- 
zeichnet werden. Man versteigere das Fleisch 
und verwende den Erlös als Strafgeld zu 
üskalischen Zwecken, vernichte aber nicht ge- 
sundes Fleisch wegen eines bei der Einfuhr 
begangenen Formfehlers! 

— Schweinemast auf Schlachthöfen und Trichi- 
Botis. In Tiflis wurden bei einer Revision der 
Fleischverkaufsstellen 32 ungestempelte Schinken 
ermittelt, von welchen 21 trichinös waren. Diese 
ungewöhnliche Häufigkeit von Trichinen wird 
damit in Zusammenhang gebracht, dass auf dem 
Schlachthofe zu T. Schweine mit den Schlacht- 
abfallen gemästet werden. Die Trichinenschau 
besorgt in Tiflis die „mikroskopische Abteilung^^ 
des städtischen Laboratoriums. 

— Regelung des Abdeokerelwesens. Der K. 
Regierungspräsident zu D a n z i g hat eine Polizei- 
verordnung zur Regelung des Abdeckereiwesens 
erlasseu, welche mit dem 1. Juli d. J. in Kraft 
trat. 

In einer Versammlung der Bürgermeister des 
hessischen Kreises Offenbach wurde be- 
schlossen, eine Sammelwasenmeisterei 
fttr den Kreis mit modernenVernichtungsapparaten 
einzurichten. 

— Milchviehkontrolle in Amerika. Die Stadt 
S t. L ui s hat einen Tierarzt, D r. E 1 1 i s, ausschliess- 
lich zu dem Zwecke angestellt, die zum Zwecke 
der Milchgewinnung aufgestellten Kühe regel- 
mässig zu kontrollieren. Das Hauptaugenmerk 
hat der Sachverständige auf die Ausmerzung der 
tuberkulösen Kühe zu lichten. 

— Fettgehalt der Breslauer Marktmilch. 
Fischer giebt in seinem „Jahresbericht des 
chemischen Untersuchungsamtes der Stadt Breslau" 
pro 1894/95 an (Fröhner- Ki ttsche Monats- 
hefte 1896, S. 431/32), dass der durchschnittliche 
Fettgehalt der Breslauer Marktmilch nach 408 
Proben gegen 3pCt. betrage. Das Amt hatte 
auf Grund dieser Feststellungen einen Mindest- 
fettgehalt von 2,8 pCt. verlangt. Da jedoch in 
einem Kommissionsbericht des Kaiserlichen Ge- 
sundheitsamts vom Jalire 1882 die Minimalzahl 
auf nur 2,4 pCt. angegeben ist, so sind Fälscher 
nach Berufung hierauf regelmässig freigesprochen 
worden. Zur Beseitigung dieses Uebelstandes 
ist eine Ortspolizeiverordnung über die Regelung 
des Milchverkehrs zu erlassen, welche den Mindest- 
fettgehalt der Milch festlegt. 

— Vergehen gegen das Nahrungsmittelgesetz. 
Der Schlächter R. wurde vom Landgericlit zu 



Münster zu 100 Mk. Geldstrafe verurteilt, weil er 
Wurstgemenge mit 25ProzentMehl und 
hierauf zur Verdeckung der grauen 
Farbe mit Fuchsin versetzt hatte. 

Wegen Verkaufs gesundheits- 
schädlicherButter wurde ein Kaufmann L. 
zu 3 Monaten Gefängnis verurteilt. Nach der 
Bekundung des Sachverständigen Dr. Mecke war 
die fragliche Butter ranzig und bereits in Fäulnis 
übergegangen; sie roch nach altem Käse und 
besass einen höchst widerlichen Geschmack. 



PersonaUen. 

Tierarzt Nusser aus Burghaslach zum 
II. städtischen Tierarzt am Schlacht- und Vieh- 
hof zu Würzburg, der einj. freiw. Unterrosaai-zt 
Krüger aus Bromberg zumSchlachthofmspektor 
in Labischin, Tierarzt Lenz zum Schlachtbof- 
direktor in Verden, Rossarzt a. D. H ö h n c in 
Schlawe zum Schlachthofinspektor daselbst, 
SchlachthoHnspektor Schröder von Schwedt 
zum Schlachthofdirektor in Gronau und Tierarzt 
Leuteritz von Naugard zum Schlachthaus- 
inspektor in Schwedt gewählt 

Tierarzt Kendziorra wurde- als II. Tierarzt 
in der Meierei von C. B o 1 1 e zu Berlin angestellt. 



Yakanzen. 

Danzig, Hersfeld, Saarlouis, 
Osnabrück, Finster walde, Magde- 
burg, Zoppot, D'e tmold, Nordhausen, 
Kleve (siehe Heft 7—10 der Zeitschrift). 

Naumburg (Saale) : Schlachthofverwalter 
15. August (Gehalt 2500, steigend bis 3000 M. und 
freie Wohnung). Bewerbungen an den Magistrat 

Grossenhain: Schlachthof- Tierarzt zum 
18. September (Gehalt 2200, im 2. Jahre 2400 M. 
und freie Wohnung). Bewerbungen an den 
Stadtrat 

Brieg (Bz. Breslau): Schlachthaus - Tier.irzt 
zum 1. Oktober (2000 M. Gehalt und freie Woh- 
nung). Meldungen an Fleischermeister Spätlich. 

S t r e h l e n (Schles.): Schlachthofinspektor zum 
1. Oktober (Freie Wohnung, Heizung und Be- 
leuchtung; Gehaltsansprüche angeben). Bewer- 
bungen bis 15. August an Fleischerobermeister 
Eulich. 

Haspe: Schlachthausinspektor zum 1. No- 
vember (Gehalt 2100—2400 M., freie Wohnung, 
Heizung und Licht; 1000 M. Kaution verlangt). 
Bewerbungen an den Bürgermeister. 

K o 1 m a r (Posen): Schlachthausinspektor 
(1000 M. Anfangsgehalt; Privatpraxis gestattet). 
Bewerbungen an den Magistrat 

Besetzt: Würzburg, Labischin, Verden, Schlawe^ 
Gronau und Schwedt. 



Verantwortlicher Redakteur (oxkl. Inserdtcnteil) Prof. Dr. Ostortag — Verlag von Richard Scbocta, Berlin. 
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Ueber das Vorkommen der Rinderflnnen 
und die Verwertung des Fleieches der 
finnigen Rinder in den grösseren nord- 
deutschen Schiaclithöfen. 

Ergebnis einer Umfrage, 

saBammeoffeBtellt 
von 

Prof. Dr. Ostertag. 

(SchluBS.) 

lU. Yerwertnng des Fleisches. 

1. Berlin. 

Das Fleisch sämtlicher fiDniger Kinder 
wurde seitens der städtischen Fleisch- 
schau in gekochtem Zustande in den 
Verkehr gegeben. Hierbei wurden für 
Rind- und Kalbfleisch 30 bis 35 Pf. pro 
Pfund erzielt. Der Preis für gekochtes 
finniges Schweinefleisch betrug 40 Pf. pro 
Pfund. Die Naclifrage ist stets stärker 
als der Vorrat. Nur einmal hatte sich 
vor Jahresfrist ein grösserer Fleischvorrat 
angesammelt, so dass das finnige Rind- 
fleisch mit 25 Pf. abgegeben werden musste. 
Der Pächter der Kochanstalt bezahlt für 
das rohe Fleisch finniger Rinder 20 Pf. pro 
Pfund. 

Nach Ausweis des Jahresberichts der 
Berliner Viehversicherungsgesellschaft be- 
trug der Verlust bei 342 in den Jahren 

1894 und 1895 versicherten und hernach 
finnig befundenen Rindern 57 223,30 M. 
Ausserdem wurden in den Jahren 1894 und 

1895 je 91 resp. 131, zusammen 221 nicht 
versicherte Rinder wegen Finnen be- 
anstandet, welche, nach obigem Verhältnis 
berechnet, einen Verlust von 36 977,60 M. 
ergeben. 

2. Königsberg i. Pr. 
Alle finnigen Rinder sind bis jetzt ge- 
kocht worden, obwohl der Berichterstatter 
Maske den Fleischern anheim gestellt 



hatte — wie dies von ihm bereits in Lübeck 
eingeführt worden war — die einfinnigen 
Rinder zu pökeln. In letzter Zeit erst 
ist das Pökeln der finnigen Rinder 
in Aufnahme gekommen.*) 

Das gekochte Fleisch finniger Rinder 
wird für 60 bis 80 Pf. für 1 kg, je nach 
der Qualität, auf der Freibank verkauft 
und findet guten Absatz. 

3. Marienwerder. 

Das finnige Rindfleisch wurde abge- 
kocht auf der Freibank verkauft. Der 
Preis betrug im Sommer 20 Pf., im Winter 
25 Pf. pro Pfund. Der Absatz war im 
allgemeinen ein guter, da die Käufer die 
sehr kräftige und schmackhafte Bouillon 
gratis erhielten. 

4. Danzig. 

Das finnige Rindfleisch wurde im ge- 
kochten Zustande verkauft und zwar zu 
30 bis 40 Pf. pro Pfund. 

5. Bromberg. 
Sämtliche 18 Rinder sind gekocht in den 
Verkehr gegeben worden, da Pökeln bei 
Rindern noch nicht üblich ist. 

Die finnigen Rinder waren versichert. 
Die Versicherungsgesellschaft übergiebt 
das zu kochende Fleisch an einen Ab- 
nehmer zu 10 Pf. für das Pfund rohen 
Fleisches. In gekochtem Zustande werden 
25 bis 30 Pf. pro Pfund eriöst. — Das 



*) An das Pökelrindileisch müssen die Käufer 
erst gewöhnt werden, weil diese Konserve im 
Binnenlande bis jetzt so gut wie unbekannt war. 
Die ursprüngliche Abneigung verschwindet aber 
mit dem regelmässigen Verkauf des gepökelten 
Fleisches sehr rasch, jedenfalls viel rascher als 
die Abneigung gegen den Kauf gekochten Bind- 
fleisches, die antHngllch überall, auch in Berlin, 
Leipzig u. s. w. — im Gegensatz zu heute — , 
sehr gross war. 
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Fleisch derjenigen Einder, welclie mit 
degenerierten Finnen behaftet sind, wird 
dem freien Verkehr übergeben. 

6. Neisse. 

Das Fleisch sämtlicher Rinder, welche 
mit Finnen behaftet geflinden worden 
sind, ist nach vorhergegangener Kochung 
in den Verkehr gegeben worden. 

Das Fleisch der nur mit degenerierten 
Finnen behafteten Rinder dagegen wurde 
dem freien Verkehr übergeben. 

Die Verwertung des gekochten Fleisches 
der finnigen Rinder war derartig, dass 
das Fleisch mit 25 Pf. pro Pfund und die 
Fleischbrühe mit 10 Pf. pro Liter ver- 
kauft wurde. Namentlich die Brühe war 
sehr begehrt, während von dem Fleisch 
einigemal Reste bis zum nächsten Ver- 
kaufstage übrig blieben, wenn zu viel auf 
einmal feilgeboten oder der Verkauf zu 
wenig bekannt gemacht worden war. — 
Nach rohem Fleisch ist die Nachfrage 
nicht grösser; es findet in massigen Quanti- 
täten bis zu 40 Pf. pro Pfund Absatz. — 
Schweinefleisch geht gekocht viel besser 
weg als gekochtes Rindfleisch. 

Der Berichterstatter bemerkt, dass die 
Art des Kochens mit Dampf einen grossen 
Einfluss auf die Verwertung des Fleisches 
habe, und dass alle Schlachthäuser mit 
Dampfdesinfektoren versehen werden 
müssten. Ausserdem betont Berichterstatter, 
dass die richtige Behandlung des Abtritt- 
düngers, der in Neisse überall mit der 
Jauche auf die Wiesen gebracht werde, 
und kostenfreie Behandlung bandwurm- 
kranker Menschen seitens der Regierung 
oder der landwirtschaftlichen Vereine für 
die Prophylaxe der Bandwurmkrankheit 
des Menschen und der Finnenkrankheit 
der Rinder von Bedeutung sein dürften. *) 

7. Gleiwitz. 
Das gekochte finnige Rindfleisch fand 
schlechten Absatz. 

8. Schweidnitz. 
Das gekochte finnige Fleisch war trotz 



*) Vgl. auch den Artikel von Melchers im 
letzten Heft, Seite 21518. 



der niedrigen Preise sehr schwer ver- 
käuflich. 

9. Lüben i. Schi. 
Das gekochte finnige Fleisch wurde zu 
15 bis 20 Pfennig pro Pfund verwertet 

10. Guhrau. 
Das gekochte finnige Rindfleisch erwies 
sich als schwer verkäuflich. Pro Pfund 
wurden 30 Pfennig erlöst. 

11. Reichenbach i. Schi. 
Das gekochte finnige Fleisch fand sehr 
schwer Abnehmer. Der grösste Teil des 
finnigen Rindes musste vernichtet werden. 

12. Freiburg i. Schi. 
Das gekochte finnige Fleisch erwies 
sich auf der Freibank als unverkäuflich 
und verdarb. 

13. Oels i. Schi. 
Das Fleisch finniger Rinder wurde den 
Vorbesitzern zum Verkauf zurückgegeben ; 
der Rücknehmer musste sich protokol- 
larisch verpflichten, dafür Sorge zu tragen, 
dass das Fleisch nur im gekochten Zu- 
stande in den Verkehr gelangen würde. 

14. Oppeln. 
Das Fleisch der finnigen Rinder fand 
im gekochten Zustande sehr schwer Ab- 
nehmer. 

15. Grottkau. 
Die Verwertung des gekochten Fleisches 
der finnigen Rinder war eine schlechte. 

16. Oberglogau. 
Das gekochte Fleisch wurde, trotz ganz 
geringen Preises, nur mit Mühe verkauft. 

17. Ohlau. 
Das Fleisch finniger Rinder wurde roh 
unter Deklaration verkauft. Die Ver- 
wertung war eine gute. Der Preis betrug 
40 bis 45 Pfennig pro Pfund. 

18. Rybnik. 
Das gekochte Fleisch der 3 finnigen 
Rinder wurde ganz gut verwertet. 

19. Liegnitz. 
Das gekochte Fleisch der finnigen 
Rinder war sehr schwer verkäuflich. 

20. Lissa i. Posen. 
Das gekochte Fleisch einflnniger Rin- 
der war leicht verkäuflich, wenn der Preis 
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niedrig gestellt wurde, sonst trat das um- 
gekehrte Verhältnis ein. 

Die sogenannten einfinnigen Kinder 
wurden gekocht den Fleischern für den 
freien Verkehr übergeben (Regierungs- 
Polizei - Verordnung). 

21. Hirschberg. 
Das Fleisch der einfinnigen Rinder 
wurde in rohem Zustande unter Dekla- 
ration verkauft. Die Nachfrage war 
eine gute. 

22. Potsdam. 

Das finnige Rindfleisch wird gekocht 
für 35 Pfennig pro Pfund verkauft, wobei 
die Fleischbrühe umsonst zugegeben wird. 
Gekochtes Rindfleisch geht leidlich gut 
ab, aber lange nicht so gut wie das ge- 
kochte Schweinefleisch. Mehr als 1 V2 ge- 
kochte Rinder lassen sich in P. in der 
Woche nicht verwerten. 

Aus den gekochten Rindern werden 
je nach Grösse und Alter 60 bis 100 Mk. 
erlöst nach Abzug der Unkosten, die un- 
gefähr 20 Mk. betragen, einschliesslich 
der Steuer; denn gekochtes Fleisch 
wird auch mit 12 Pfennig pro kg. ver- 
steuert. Mithin wird nur ca. V5 des ur- 
sprünglichen Wertes gerettet. 

25. Stolp i. P. 
Sämtliches Fleisch der finnigen Rinder 

wurde gekocht und auf der Freibank 
verkauft. 

26. Hamburg. 

Die 13 ein finnigen Rinder wurden, 
mit Ausnahme des Kopfes, roh in den 
freien Verkehr gegeben, das 1 stärker 
finnige zuvor gepökelt*) Der für ge- 
pökeltes Fleisch erzielte Preis betrug 
44 Pfennig pro Kilogramm. 

27. Lübeck. 

Im Jahre 1892/93 wurden die finnigen 
Rinder zuerst gekocht (8 Rinder), später 
gepökelt (4 Rinder). 

Im Jahre 1893/94 sind 5 finnige Rinder 
gepökelt, 1 gekocht worden. 



*) Jetzt werden in Hamburg auch die ein- 
finnigen Rinder gepökelt, weil bei der Zerlegung 
noch weitere Finnen gefunden wurden ^s.S 2B7). 0. 



Im Jahre 1894/95 wurden 8 finnige 
Rinder gepökelt, 1 gekocht (mehrfinnig). 

In den ersten 9 Monaten des Jahres 
1895 sind 15 finnige Rinder gepökelt und 
2 gekocht worden (starkfinnige). 

UeberdenPreisdesgepökeltenFleisches 
finniger Rinder war nur in 2 Fällen Be- 
stimmtes zu erfahren: Bei 2 sehr guten 
Husumer Rindern belief sich der Verlust 
auf 90 M. pro Stück. 

Für gekochtes Rindfleisch wurden 
60 Pf pro 1 kg bezahlt. 

28. Kiel. 

Das Fleisch der einfinnigen Rinder 
wurde, einer Verfügung des Magistrats 
gemäss, und wenn die Zerlegung des 
Fleisches eine weitere Finne nicht ergeben 
hatte, nach Entfernung der vorgefundenen 
Finne roh in den freien Verkehr ge- 
geben. 

Das Fleisch von mehrfinnigen Rin- 
dern wurde dagegen im gekochten Zu- 
stande in den Verkehr gebracht. Hierbei 
sind durchschnittlich 30 Pf pro Pfund 
erzielt worden. Jetzt ist an Stelle des 
Kochens das Pökeln eingeführt worden; 
der hierbei zu erzielende Preis darf auf 
40 Pf geschätzt werden. Trotz dieses 
geringen Wertunterschiedes ist der Erlös 
durch die letzte Verwertungsart erheblich 
grösser; denn ein Rind von 500 Pfiind 
Gewicht ergiebt nur etwa 300 Pfund ge- 
kochtes Fleisch ä 30 Pf = 90 M., wäh- 
rend dasselbe Rind 460 Pfund Pökelfleisch 
ä 40 Pf - 184 M. liefert. 

29. Magdeburg. 
Die Verwertung des finnigen Fleisches 
geschah auf der Freibank, nachdem das 
Fleisch gekocht worden war. Der Preis 
stellte sich durchschnittlich auf 70 Pf. 
für 1 kg, die Abnahme vollzog sich ohne 
Schwierigkeit.*) 

30. Leipzig. 
Das finnige Rindfleisch wurde je nach 
der Qualität des Fleisches verkauft: 
a) im gekochten Zustande zu 30 — 36 Pf 
pro Pfund, 



*) Neuerdings ist man auch in Magdeburg 
zur Pökclung übergegangen. 
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b) im rohen Zustande zu 40 — 58 Pf. 
pro Pfund. 

Eine Pökelung des finnigen Fleisches 
ist in Leipzig nicht eingeführt worden, 
weil sich dazu grosse Pökelräume als not- 
wendig erwiesen hätten. 

Der Berichterstatter bemerkt, dass 
durch den Verkauf des gekochten finnigen 
Eindfleisches nur Vs l>is 1/4? durch den 
Verkauf des rohen Rindfleisches hingegen 
V4 bis selbst Vö des ursprünglichen Wertes 
der Tiere sich erzielen lassen. 

31. Dresden. 

Die Preise des finnigen Rindfleisches 
auf der Freibank betrugen 0,80 bis 1 Mk, 
pro kg bei rohem, 0,64 bis 0,68 Mk. pro kg 
bei gekochtem und 0,80 bis 0,84 Mk. 
pro kg bei gepökeltem Fleische. 

Der Absatz des Fleisches Hess nur beim 
Pökelfleisch etwas zu wünschen übrig; im 
übrigen war die Nachfrage stärker als die 
Vorräte (s. S. 237. D. R.). 

33. Hildesheim. 

Die finnigen Rinder wurden nach vor- 
gängigem Kochen in den Verkehr gebracht; 
hierbei wurden pro 1 kg Fleisch 60 Pfennig 
und für die Bouillon pro 1 Liter 10 Pfennig 
erzielt. Im Durchschnitt ist über V3 des 
vollen Wertes durch den Verkauf des 
gekochten Fleisches wieder eingebracht 
worden. 

34. Hagen i. W. 

Das finnig befundene Rindfleisch wurde 
in einem gewöhnlichen Kessel so lange 
gekocht, bis man die Knochen leicht aus 
dem Fleische ziehen konnte. Anfangs fand 
das gekochte Fleisch keinen Absatz und 
musste verschleudert werden (bis zu 
10 Pfennig pro Pfund), obwohl V2 Liter 
Fleischbrühe zugegeben wurde. Später 
hat sich die Nachfrage gebessert, und jetzt 
beträgt der Verkaufspreis 40 Pfennig pro 
Pfund.*) 

35. Coblenz. 

Finnige Rinder wurden nach erfolgter 
Abkochung anf der Freibank verwertet, 
während 23 Tiere, bei welchen nur Finnen 
in den Kaumuskeln nachgewiesen worden 

*) Vgl. die FuBsnote auf der ersten Seite! 0. 



waren, mit Ausnahme des Kopfes — der 
jedesmal abgekocht wurde — im rohen 
Zustande in den Verkehr gegeben wurden. 
Ein Ochse, dessen gesamte Körpermusku- 
latur mit zahllosen Finnen durchsetzt war, 
ist beschlagnahmt und verbrannt worden. 

36. Barmen. 

Die einfinnigen Rinder wurden roh 
und vollwertig dem Verkehr über- 
geben. 

Das Fleisch mehr finniger Rinder da- 
gegen wurde im Rohrbeckschen Des- 
infektor gekocht und auf der Freibank 
verkauft. Hierbei wurden durchschnitt- 
lich 35 Pfennig pro Pfund erzielt. Der Erlös 
für das gekochte finnige Kuh- und Bullen- 
fleisch betrug 25 bis 30 Pfennig, für 
Ochsenfleisch 30 bis 35 Pfennig pro Pfund. 
Der Verkauf des gekochten finnigen 
Fleisches geschieht unter Deklaration. 

37. Aachen. 
Das im rohen Zustande auf der Frei- 
bank verkaufte Fleisch einfinniger Rinder 
brachte durchschnittlich Vs bis Vs» das ge- 
dämpfte Fleisch durchschnittlich V4 ^*s Vs 
des Wertes auf. Das Fleisch mehrfinniger 
Rinder wurde nach erfolgter Sterilisation 
freibankmässig verkauft. 

38. Bernburg. 

Im Schlachthause zu B. wurde nicht 
nach der Finnigkeit des Tieres, sondern 
von Fall zu Fall je nach der Beschaffen- 
heit des Fleisches verfahren. Wenn nur 
im Kopfe Finnen nachgewiesen wurden, 
wurde das Fleisch Tags vor dem Freibank- 
verkauf in 2 kg schwere Stücke zerlegt, 
jedes Stück genau besichtigt und roh unter 
Kontrolle verkauft. Auf diese Weise wur- 
den stets 2/3 des Wertes erzielt 

Von gekochtem Rindfleisch geht das 
erste Viertel zu sehr massigen Preisen 
schlank ab, der Rest dagegen mnss 
später verschleudert werden. Der 
Erlös beträgt nur wenig über 25 !^. 

Rohes Schweinefleisch ist am meisten 
begehrt; aber auch nach vollständigem 
Garkochen ergiebt Schweinefleisch noch 
bis zu 60^ des ursprünglichen Wertes. 



— 231 — 



Versuche Ober die Lebenszfthigkeit der 

Finnen. 

Von 

eiage - Hannover, 

Schi acbthoflierarat. 

Nachdem Herr Prof. Dr. Ostertag 
darauf hingewiesen hat, dass bei der 
Beantwortung der Frage, ob eine Finne 
lebt oder nicht, der Nachweis der Be- 
wegungsfähigkeit auf einem Wärme- 
tischchen entscheidend ist, kann man 
Versuche über die Lebenszähigkeit der 
Parasiten bequem anstellen. Man wird 
zugeben müssen, dass das Vorhandensein 
aktiver Bewegung nicht immer zugleich 
die Entwicklungsfähigkeit des betreffen- 
den Cysticercus bedeutet, wenn man be- 
rücksichtigt, dass Stückchen einer Schwanz- 
blase oder verstümmelte Finnenleiber, 
Parasiten, denen die Köpfe abgeschnitten 
sind, oder solche, die in anderer Weise 
arg lädiert wurden, sich noch bewegen; 
im grossen und ganzen muss jedoch der 
gelungene Nachweis von aktiven Form- 
veränderungen intakter Finnenköpfe beim 
Laboratoriumversuch als Beweis für die 
Möglichkeit einer Weiterentwicklung nach 
Aufnahme durch den zugehörigen Wirt 
gelten. Als gleichfalls brauchbare Zeichen 
des Finnentodes möchte ich noch be- 
stimmte pathologische Zustände, und zwar 
den Verlust sämtlicher Kalkkörper- 
chen oder das Abfallen einer grossen 
Zahl Chitinhaken (Ostertag), ansehen. 
Derart veränderte Parasiten bewegen 
sich demgemäss auch niemals selbst- 
ständig. Das Fehlen der Ealkkörperchen 
kann man an jedem Qnetschpräparat fest- 
stellen, wodurch Massenuntersuchungen 
bequemer werden, als bei Benutzung eines 
Wärmetischchens. 

Experimentell kann man die Kalk- 
körperchen durch Säuren, die man als 
spezifische Finnengifte bezeichnen 
könnte, zerstören. Die Reaktion des C. 
tenuicoJlis auf Zusatz einer starken Säure 
erfolgt prompt. Die Schwanzblasenober- 
fläche wird thunlichst verkleinert und der 
Skolex, der sich nicht selten sogleich seiner 
ganzen Länge nach aufrollt, treibt blasig 
auf. Bei mikroskopischer Betrachtung 



läuft der Vorgang in der Weise ab, dass 
jede entstehende Gasblase sich einen 
Weg nach der Cuticula oder der Schwanz- 
blasenflüssigkeit hin bahnt, dabei die 
ätzende Flüssigkeit zurückdrängt, nun 
selbst entweicht, worauf neue, ungesättigte, 
wirksame Säuremengen eindringen, die 
ihr Zerstörungswerk an den nächsten 
Kalkkörperchen fortsetzen, bis die Finne 
vollständig entkalkt und abgetötet ist. 
Neben der chemischen Wirkung 
kommt demgemäss in zweiter Linie noch 
eine mechanische durch Zerreissen der 
Gewebe des Finnenleibes infolge der 
Gasansammlungen zur Geltung. Schon 
schwache Säuren, z. B. 2prozentiger Essig, 
können die Finne in dieser Weise durch 
vollständiges Auflösen der Ealkkörperchen 
zerstören, wie ich im Gegensatz zu 
andern Angaben hier mitteilen will. 

Schweinefinnen vermögen auf grund 
anatomischer Besonderheiten dabei etwas 
längere Zeit zu widerstehen, wie die 
TenuicoUis-Finnen. 

Weil sich aus den gleichen anato- 
mischen Merkmalen noch wichtigere phy- 
siologische Verschiedenheiten zwischen 
beiden Arten erklären lassen, mag man 
mir gestatten, die fraglichen Unterschiede 
kurz anzuführen. 

Der Skolex des C. tenuicoUis sitzt als ein 
rein weisser, mattgeförbter, fass- oder kegelförmiger 
Körper mit faltiger Oberfläche stets an derPeripherie 
der Schwanzblase, während der entsprechende Teil 
bei jeder altern Schweinefinne ein glasigglänzendes, 
plattes, taschenuhr- bis nierenförmiges Gebilde 
von gelblichweisser Farbe mit glatter Oberfläche 
darstellt, das sich etwa im Zentrum der Schwanz- 
blase vorfindet Dieses verschiedenartige 
Aussehen des Skolex bei beiden Spezies er- 
klärt sich dadurch, dass die Schweinefinne 
während ihres ganzen Lebens das sogenannte 
Receptaculum (Leuckart), das Gerlach als 
innere Umhüllungsmembran bezeichnet, besitzt, 
einen Körperteil, den die dünnhalsige Finne schon 
in frühem Lebensalter in dieser Form verliert'*';. Als 
Receptaculum bezeichnet man eine Membran, die 
den Kopf und Hals des Parasiten in ihrer ganzen Aus- 
dehnung überzieht, die Teile, die demnach gleichsam 
in einer Tasche sitzen, eng einschliessend. Das 



*) Nach Leuckart zieht sich das Receptaculum 
in den Hals des G. tenuicoUis zurück und bedingt 
die Solidifikation desselben. 
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Vorhandensein des angegebenen Gebildes, nach 
dessen Entfernung der Skolex der Schweinefinne 
bis auf die Farbe dem der verwandten Art 
Yollkommen gleicht, bedingt nicht nur, dass bei 
der ersteren der Kopf sich künstlich nur re- 
lativ schwer ausstillpen lässt, Eondern auch, 
dass derselbe siclibeimakroskopischerBesichtigung 
trotz starker Reize nicht bewegt, im Gegensatz zu 
der schon in der warmen Hand oder lauem Wasser 
ihr Leben bezeugenden langhalsigen Finne. Diese 
membranöse Einhüllung ist ein Schutzwall , 
den ätzende Flüssigkeiten erst durchdringen 
müssen, ehe sie an den Skolex gelangen können. 
Die Einwirkung der Säuren auf den G. tenni- 
collis ist ferner noch deshalb intensiver, weil 
dieser in seinem sehr dicken Balse einen enormen 
Reichtum an Kalk körperchen birgt, im Verhältnis 
zum 0. cellulosae. Doch wird auch der letztere 
schon durch Sprozentige Essigsäure vernichtet 
wobei zu bemerken ist, dass die in der Gegend 
der Saugnäpfe gelegenen Kalkkörperchen zuletzt 
dem Untergang anheimfallen; denn der edelste 
Teil der Finne, der Kopf, liegt fast genau im 
Zentrum des Skolex, eine Angabe, deren Richtig- 
keit nicht allein jedes Quetschpräparat beweist, 
sondern die auch mit der Mitteilung Leuckarts, 
dass Kopf und Hals der Finne spiralig aufgerollt 
liegen, in Einklang zu bringen ist Diese eigen- 
artige anatomische Anordnung, und nicht der 
Besitz der Kalkkörperchen, ist meines Erachtens 
der Grund, dass den Parasiten die Passage des 
Magens regelmässig möglich ist 

Die nach der Einwirkung von Säuren 
entstehenden Gasblasen verschwinden 
nach kurzer Zeit wieder vollständig, und 
derartige entkalkte Finnen, die sich 
durch ihre ausserordentliche Färb- 
barkeit mit Ranvierschem Picrocaimin 
auszeichnen, im Gegensatz zu ander- 
weitig abgetöteten Exemplaren, bei denen, 
wie auch bei noch lebenden Individuen, nur 
eine schnelle Braunfärbung nach Zusatz 
von Jodlösung auffällt, eignen sich vor- 
züglich zum Studium des gröberen ana- 
tomischen Baues an Schnittpräparaten. 
Zu beachten bleibt bei der Präparation 
nur, dass die massig konzentrierte Essig- 
säure nicht zu lange einwirkt, da sie 
sonst die Skoleces zu gallertigen Massen 
umwandelt, und dass die Finnenleiber 
sorgsam auszuwässern sind, weil die Essig- 
säure mit dem Picrocarmin einen flockigen 
Niederschlag erzeugt* 

Wie das Receptaculum, so vermögen 
auch die Schwauzblase, der Finnenbalg 



oder der Muskel, in dem der Parasit sitzt, 
die Einwirkung der Säure nicht zu ver- 
hindern. Regelmässig werden des- 
halb auch Finnen im Fleisch ent- 
kalkt. In Essig gelegtes Schweinefleich 
bedeckt sich an der Oberfläche sogleich 
mit staubförmigen Gasblasen, und dort 
sitzende Keime der T* solium zeigen 
schon nach einer halbenStunde bedeutende 
Gasanhäufungen in ihren Schwanzblasen, 
dadurch die schnelle Wirkung der sauren 
Flüssigkeit verratend. Auf ihrem Wege 
durch das Fleisch wird die Essigsäure 
nicht allein durch die Kalksalze gesättigt, 
sondern geht auch mit einem Teil des 
tierischen Eiweisses Verbindungen ein, 
dasselbe zu Säurealbuminen lösend. Da- 
durch wird der Essig in dem Masse, wie 
er nach den tieferen Schichten des 
Fleisches vordringt, successive schwächere 
Wirkungen entfalten, besonders wenn er 
an kalkreichen Knochen oder Knorpeln 
vorbeistreicben muss, an denen die Gas- 
bildung am umfangreichsten sich einstellt, 
und so sehen wir denn auch, dass die 
Wirkung einer Öprozentigen Essigsäure 
sich an der Obei-fläche des Fleisches 
durch Umwandlung der zunächst be- 
troffenen ■ Muskelschichten in graue, 
flockige Massen äussert, während nach 
dem Zentrum zu trotz erfolgender Ab- 
tötung derFinnen nur eine stärkere Durch- 
feuchtung des Fleisches nachweisbar ist. 
Der Muskel wird dort nur gelockert; die 
Schnittfläche riecht schwach sauer. 

Die obigen Mitteilungen erklären es, 
dass eine Säurebehandlung ganzer bean- 
standeter finniger Schweine oder Rinder 
nicht empfehlenswert sein kann, doch wird 
man andrerseits ebensowenig abstreiten 
können, dass das Abtöten der Parasiten 
durch das vor bestimmten Zubereitungs- 
arten übliche Einlegen des Fleisches in 
Essig- oder Milchsäure (Kabitz) mög- 
lich ist. Durch öprozentige Essig- 
säure können 3—4 kg schwere, 
10 cm dicke Fleischscheiben in 
einigen Tagen sicher unschädlich 
gemacht werden. 

Wichtiger und auch an den Schlacht- 
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häusem praktisch verwertbar ist das Ab- 
töten der Finnen durch Kälte, durch das 
Gefrierenlassen des Fleisches. Irrtüm- 
lich wäre aber die Annahme, dass eine 
gefrorene Schweinefinne zugleich erfroren 
— tot — ist. In einem nach Entfernung 
des Speckes über dem Spiegel einer 
Chlorcalciumlösung bei einer Temperatur 
von — 20 bis — 22 o Celsius aufgehängten 
Schweineschinken im Gewicht von 11 kg, 
der in 2 Tagen vollkommen durch- 
gefroren war, lebte die Mehrzahl der 
Finnen noch, wie die Untersuchung auf 
dem Wärmetischchen nach dem Auf- 
tauen des Fleisches lehrte. Regel- 
mässig erfolgt jedoch das Absterben 
der Schweinefinnen nach längerer 
Einwirkung der Kälte, wie schon 
Herr Kollege Rissling*) mitteilen konnte. 
Beim Erfrieren derselben lassen sich die 
bei dem gleichen Vorgänge an Pflanzen 
längst bekannten und beschriebenen 
Beobachtungen wiederfinden. Leunis 
sagt, dass das Gefrieren wasserreicher 
Pflanzen erst bei einigen Graden unter 
Null erfolge, da die Einwirkung der 
Kälte sich auf Lösungen verschieden- 
artiger Stoffe, die einen niedrigeren Ge- 
frierpunkt als Wasser haben, erstrecke. 
Es kristallisiere zunächst fast reines 
Wasser aus den Pflanzenzellen, letztere 
würden wasserärmer und erstarrten selbst 
nicht. Zwischen den Geweben lägen 
demnach kristallinische Eismassen. Der 
Tod würde bedingt durch den Verlust an 
Wasser, da die Zelle ohne einen gewissen 
Vorrat an demselben nicht fortexistieren 
könne. 

Analoge Vorgänge haben wir beim 
Frieren des Fleisches vor uns. Zwischen 
den Muskelfasern liegen Eisnadeln, die 
bei Querschnitten durch den Muskel als 
klare, dunkle Eisfelder sich abheben und 
in Form von durchsichtigen Keilen 
die roten Muskelfasern auseinander- 
treiben, dieselben in Gruppen teilend. 
Die Eisnadeln sind dabei beträchtlich 
dicker als die Saftstrassen, aus denen sie 
entstanden. Wegen der eingesprengten 

•) Diese Zeitschrift, VI. Jahrgang, Heft VII. 



Eiskristalle wird demgemäss das Fleisch 
nach dem Auftauen von wasserhaltigen 
Räumen durchsetzt, die ziemlich umfang- 
reich sind, weil das Wasser sich beim Ueber- 
gang aus dem flüssigen zum festen Zustand 
erheblich ausgedehnt hatte. Nach dem 
Auftauen ist das Fleisch deshalb so- 
gleich stark wässerig, so dass die Ver- 
wertung sich direkt anzuschliessen hat. 
Ebenso zeigt die Finne die Spuren des 
Wasseraustrittes nach längerer Kälte- 
einwirkung durch vier Merkmale an: 

1. Der ausgestülpte Skolex ist ge- 
schrumpft. 

2. Das Leibesprotoplasma wird zu einer 
zähen, bläulichen, trüben Masse, die sich 
durch ihre auffallende Klebrigkeit auszeichnet 
und beim Ausstülpen des Skolex, falls letzteres 
überhaupt gelingt, sich zu langen Fäden, die den 
Querdurchmesser des Finnenbalses um das Mehr- 
fache an Länge übertreffen können, zwischen den 
Fingerspitzen ausziehen lässt 

8. In kaltes oder angewärmtes Wasser gelegte, 
ei*frorene Schweinefinnen quellen wieder auf. 
Das Okularmikrometer zeigt eine Zunahme des 
Querdurchmessers bis um ^ der Breite. Durch 
das Quellen werden zwar an den Konturen der 
Finnen Veränderungen in der Form und ein 
Verschieben der einzelnen Teile des Tieres zu 
einander bedingt; es handelt sich aber nicht um 
aktive Bewegungen, wie der Umstand beweist, 
dass diese Formveränderungen bei allen Exem- 
plaren nachzuweisen sind, auch solchen, die alle 
Chitinhaken verloren haben. 

4. Der Verlust des grössten Teiles der 
Haken ist nach dem Ausstülpen der Köpfe er- 
frorener Schweinefinnen regelmässig nachweisbar. 

Derart beschaffene Cysticercen sind 
naturgemäss tot. Es handelt sich bei 
dem Frieren demnach um einen das Ab- 
sterben bedingenden Austritt von Wasser 
aus den Zellen, verbunden mit mole- 
kularen Veränderungen an den proto- 
plasmatischen Substanzen derselben. 

Ueber den Zeitpunkt des Absterbens des 
Zellgewebsblasenschwanzes im Fleisch ist 
zu bemerken, dass bis jetzt bei einer Tem- 
peratur von — 10 bis — 15o Celsius die am 
14. — 19. Tage vorgenommenen Unter- 
suchungen den Tod sämtlicher Parasiten 
bewiesen. 

Es ist an jedem, besonders auch den 
kleinern Schlachthäusern leicht möglich, 
sich im Anschluss an die Kühlanlage einen 
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Raum zum Gefrieren des Fleisches zu be- 
schaffen, und gerade deshalb möchte 
ich für finniges Schweinefleisch die 
Sterilisation durch Kälteeinwirkung 
vorschlagen. Das Fleisch hält sich un- 



beschränkte Zeit und kann nach Bedarf 
verwertet werden, die Verluste sind nicht 
annähernd so gross, wie beim Kochen, 
und die Sterilisation endlich ist natnr- 
gemäss sehr billig und erfolgt sicher. 



Beferate. 



Messner, Der Fleischkonsum Karlsbads 
and seine sanltätspollzeiliehe Ueber- 

waehnng. 

(Sonderabdnick ans der Prag. med. Wochenachr. 189G.) 

Eine sehr lesenswerte Abhandlung über 
die moralische Verpflichtung der Kurorte, 
durch Einrichtung der Fleisch- und Milch- 
kontrolle flir das leibliche Wohlbefinden 
der Kurgäste zu sorgen. Die Arbeit ent- 
hält femer eine eingehende Beschreibung 
der Schlachthofanlage in Karlsbad. Be- 
merkenswert ist, dass K. die erste Stadt 
in Oesterreich ist, welche eine Freibank 
errichtet hat, und dass diesem Beispiel 
nunmehr eine grössere Anzahl anderer 
Städte gefolgt ist. 

Herter, Aasländlsehe Fleischkonserven 
und die Fleischbeschau. 

(AUgemeino Fleischer-Zeitung 1896| No. 64.) 

Verf. weist auf den üebelstand hin, 
dass z.Z.die aus dem Auslande kommenden 
Fleischwaren eine Begünstigung erfahren, 
welche weder vom hygienischen noch vom 
Standpunkte der inländischen Produktion 
zu vertreten ist. Während die in bereits 
700 deutschen Städten eingeführte Fleisch- 
beschau das einheimische Fleisch streng 
kontrolliert, kann die ununtersuchte oder 
jedenfalls nicht nach unseren Begriffen 
untersuchte Importware mit den ein- 
heimischen Produkten in freien Wett- 
bewerb treten. Dieser üebelstand bedarf 
dringend der Abstellung. 

Beclerc^ Gefahren der Schllddrflsen- 

fntternng. 

(Naeh einem Referat des Zentralbl. t AUg. Path. u. pathol. 
Anatomie YIL Bd., No. 19, Aber die BiUang der Sociötö m6d. 

dea hdpitaoz de Paris.) 

Verf. sah einen Affen, den er mit 
frischer Hammelschilddrüse fütterte, 
10 Tage nach Beginn der Darreichung 
an Kollaps sterben. 



Seidel^ Ein Zeichen des ErschSpfangs- 
todes dareh mangelhafte Ernährung bei 

jungen Kindern. 

(Vierte^jahrssehr. f. gerichü. Med. Vil. Bd.. 2. Heft.) 

S. hat in allen Fällen von Erschöpfungs- 
tod bei jungen Kindern Verkleinerung 
und zum Teil fast gänzlichen Schwund der 
Thymusdrüse festgestellt. 

Görlg^ Eine sogenannte Nebenleber in 
der Brusthöhle eines Sehweines. 

(Deutsche Tierärztl. Wochenachr. lY. Jahrg., No. 28 ) 

Bei einem circa 7 Monate alten Schwarz- 
wälder Schweine fand sich im hinteren 
Mittelfellsraume zwischen Schlund und 
hinterer Aorta ein bohnenförmiges, rot- 
braunes Gebilde, das sich als Leber- 
gewebe im Zustande chronischer inter- 
stitieller Wucherung erwies. Das Gebilde 
war 17 cm lang, 8 cm breit und 3,5 cm 
dick. Es reichte vom Aortenbogen bis 
an die Zwerchfellspfeiler, lag lose im 
hinteren Mittelfellsraume und war durch 
ein circa 2 cm breites, straffes, binde- 
gewebiges Band durch den Schlundschlitz 
des Zwerchfells mit der in der Bauch- 
höhle gelegenen vollständig normal ent- 
wickelten Leber verbunden. 

Willach^ Eine nene Syngamnsart als 
Ursache sehrotkornähnlleher Bildungen 

beim Binde. 

(Deutsche Tierftrztl. Wochensohr, 1896, No. 24.) 

Tierarzt Hauck übersandte dem 
Verf. Lymphdrüsen, in deren Umge- 
bung rotgefärbte, schrotkornähnliche 
Knoten lagen. W. fand in dem Enötchen- 
inhalt tierische Parasiten, welche 
immer paarweise verbunden waren. Das 
Männchen steckte mit seinem hinteren 
Ende in der Scheide des Weibchens. 
Das Weibchen, welches bedeutend grösser 
und dicker ist als das Männchen, hat 
eine Länge von 95 /<. W. nennt den 
Parasiten Syngamus bovis. 
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Stadelmann, Deber Strongylas circam- 

cinctas^ einen nenen Parasiten ans dem 

Labmagen des Sebafes. 

(Ber. d. Oei. naturfoneh. Freande m Berlin 18M, No. &) 

St. fand bei Untersuchungen auf dem 
Zentralviehhofe zu Berlin, dass im Lab- 
magen des Schafes ausser Strongylus con- 
tortns auch Str. ostertagi und ein neuer, 
vom Verfasser circnmcinctus genannter 
Strongylide vorkommt. Die Merkmale, 
welche eine leichte Unterscheidung der 
beiden zuletztgenannten Strongyliden er- 
möglichen, befinden sich am Schwanzende 
des Weibchens: Der Schwanz von Str. 
ostertagi läuft allmählich in eine leicht 
geschwungene Spitze aus, die ohne be- 
sondere Kennzeichen ist (Fig. 1); bei Str. 
circnmcinctus findet sich dagegen kurz vor 
dem Ende eine deutliche Anschwellung, 
die sich scharf vom hinteren Ende absetzt. 
Diese Anschwellung zeigt eine deutliche 

Figur L Figur 2, 




Kingelung(Pig.2). Der von St. beschriebene 
Wurm findet sich in kleinen Knötchen, 
ähnlich wie Str. ostertagi. 

Zschoeke^ Zur Frage der Verwertung 
finnigen Bindflelsehes. 

(DeotBcho Tierärztl. Woohensebr. IV. Jahrg., Nr. 29.) 

In der Einleitung seiner interessanten 
Arbeit bemerkt Verf., dass er das be- 
kannte Zugeständnis der sächsischen Re- 
gierung hinsichtlich der Verwertung ein- 
finniger Binder*) im Gegensatz zu Har- 
tenstein für völlig genügend halte. Er 
sei der Ansicht, dass auch bei ein- 
finnigen Bindern eine Zerlegung in 
kleine Stücke stattfinden müsse, 
da man selbst bei einfinnigen Bindern 
in der Muskulatur noch weitere Finnen 
finden könne. In Dresden seien beispiels- 

**) Vgl. 8. 61 dieses Jahrganges der Zeitschr. 



weise bei der Untersuchung eines Bindes, 
welches bei genauer Durchmusterung 
zahlreicher Schnitte durch Kaumuskeln 
und Herz sowie der bei der Vierteilung 
entstandenen Schnittflächen nur eine 
Finne auffinden liess, bei der weiteren 
Zerlegungnoch 11 weitereFinnen nach- 
gewiesen worden. Dabei werden jeden- 
falls, wie Verf. mit Becht bemerkt, diese 
Finnen nur einen geringen Bruchteil der 
thatsächlich im Fleisch vorhandenen 
Finnen gebildet haben. Wenn derartige 
Fälle auch nur selten vorkommen, so 
werde hierdurch doch die Notwendigkeit 
einer genaueren Untersuchung anscheinend 
einfinniger Binder bezw. ihrer weiteren 
Zerlegung in kleinere Stücke, bevor 
man dieGenehmiguug zum Verkauf in rohem 
Zustande erteile, erwiesen. Diese Zer- 
legung erfordere weder viele Zeit, noch 
bringe sie eine Entwertung des 
Tieres mit sich. Sie mindere aber die 
Gefahr, dass lebensfähige Finnen zum 
menschlichen Genüsse gelangen, wesent- 
lich, wenn sie dieselbe auch nicht völlig 
beseitige. Denn eine Gefahr für den 
Menschen bilde der Genuss finnigen 
Fleisches immerhin. Erstlich sei die 
Taenia saginata für den Menschen unter 
Umständen recht lästig; Verf. hat selbst 
bei seinen Infektionsversuchen zeitweilig 
recht unangenehme und schmerzhafte 
Eolikanfalle erlebt. Bei Eindern und 
schwächlichen Personen dürfte ferner der 
Bandwurm unter Umständen zu ernstlichem 
Unwohlsein Veranlassung geben. Weiter- 
hin sei seine Beseitigung durchaus nicht 
immer leicht, und es sei nicht unmöglich, 
dass auch Cysticercus inermis im Menschen 
sich entwickle. Wenigstens erwähne 
B r aun 3 Fälle*). Endlich seibeizu mildem 
Verfahren bezüglich des Fleisches finniger 
Binder die Gefahr vorhanden, dass die 
Finnen bei den Bindern in Permanenz 
erklärt werden**). 



*) Diese Fälle sind nicht einwandsfrei, vgl. 
Haber, Bibliographie der klinischen Helmintho- 
logie. D. R. 

**) Diese Gefahr ist dort, wo sehr viel rohes 
Fleisch verzehrt, wie in Sachsen, grösser, als in 
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Verf. hat zur Klärung der Finnen- 
frage in opferfreudiger Weise an sich 
selbst drei Infektionsversuche gemacht 
und sie, trotzdem gleich der erste Ver- 
such ein positives Ergebnis gehabt hatte, 
durchgeführt. 

I. Versuch: Verf. verzehrte nach einleitender 
Bandwarmkur am 18. September lb94 vier 
Finnen von einem Rinde, welches 9 Tage 
in dem Kühlhause zu Dresden aufbewahrt 
worden war. 3 der genossenen Finnen waren 
völlig normal, etwa 5—6 mm lang; bei d^r 
vierten war die Schwanzblase getrübt, die Kopf- 
anlage aber noch erkennbar. Am 27. Oktober 
gingen nach der Aufnahme von Extractum filicis 
mit Oleum ricini 4 Bandwürmer ab in der 
Gesamtlänge von circa 150 cm; darunter be- 
fand sich ein anscheinend unzerstückelter von 
42 cm Länge. Die genossenen Finnen hatten 
sich sonach sämtlich angesiedelt und ent- 
wickelt.*) 

Hieraus geht hervor, dass die Auf- 
bewahrung des Fleisches bis zum 9. Tage 
nicht genügt, um die Finnen zum Ab^^ 
sterben zu bringen. Dagegen ist Verf. 
der Ansicht, dass die geringe Länge, 
welche die Taenien in der Zeit von 
40 Tagen erreicht hatten, dafür spricht, 
dass durch die längere Aufbewahrung des 
Fleisches eine Abschwächung in der 
Wachstumsenergie der Finnen eingetreten 
sei; denn die von einem Schüler Per- 
roncitos in der Zeit von 67 Tagen ge- 
züchteten Taenien waren einschliesslich 
der schon abgegangenen reifen Glieder 
483 cm lang. 

Verf. hebt hervor, dass die Rinderfinne 
sehr leicht im Darme zu haften scheine 
und dass beginnende Degeneration der 

den übrigen Gegenden Deutschlands, in welchen 
von dem Kindfleisch nur ein kleiner Prozentsatz 
im frischen rohen Zustande in den Verkehr ge- 
langt Weitaus der grösste Teil wird hier ge- 
kocht, gebraten oder in Form von Dauerwurst 
verzehrt. Die grösste Schädlichkeit schliesst 
das „Kopffieisch'S die Muskulatur am Kopfe, ein , 
weil dasselbe als häutigster Finnensitz gleich- 
zeitig wegen seiner geringen Qualität am häufigsten 
als gehacktes Fleisch oder in Form von Würsten in 
Verkehr kommt, die schnell verzehrt werden. D.R. 
*) Bei der einleitenden Bandwurmkur war 
eine von dem Versuchansteller schon längere 
Zeit beherbergte Taenia saginata entfernt 
worden. 



Finnen ihre Lebensfähigkeit noch nicht 
zu beeinflussen scheine. 

II. Versuch: 5 Finnen aus den tieferen 
Muskelschichten eines Rindes, das am 22. Oktbr. 
geschlachtet worden war, wurden am 12. Novbr., 
also nach 21 Tagen, verzehrt Nach Verlauf 
von 8 Wochen, am 6. Januar, wurde eine 
Bandwurmkur eingeleitet, welche völlig ne- 
gjativ ausfiel. 

III. Versuch: Von 5 Kindern wurde je 
eine Finne nach 14- bis IGtägiger Auf- 
bewahrung des Fleisches im Ktthlhause direkt 
im Anschluss an die Zerlegung der Rinder ver- 
zehrt. Die Finnen entstammten den tieferen 
MuskeUagen. Die 59 Tage nach der Auf- 
nahme der letzten, 87 Tage nach der Auf- 
nahme der ersten Finne vorgenommene 
Bandwurmkur ergab das Vorhandensein einer 
Taenie von ungefähr 230 cm Länge. 

Die mit Finnen aus den zuletzt ge- 
nannten 5 Bindern angestellten thermo- 
physiologischen Untersuchungen im Ther- 
mostaten von Nuttal hatten keine Be- 
wegungserscheinungen am Skolex er- 
geben ; es ist hier aber ein Irrtum nicht 
ausgeschlossen, da zu den Prüfungen im 
Mikroskop nur 1 bis 2 Finnen zur Ver- 
fügung standen, welche vielleicht nicht 
so tief Sassen, wie die verschluckten 
Finnen. 

Jedenfalls geht aus den Versuchen die 
Bestätigung der Angabe von Ostertag 
hervor, dass 14 Tage langes Hängen- 
lassen des finnigen Bindfleisches nicht 
immer genügt, um den Tod sämtlicher im 
Fleisch enthaltenen Finnen herbeizuführen, 
dass dagegen eine Aufbewahrungs- 
dauer von 3 Wochen mit Sicherheit 
ausreicht, alle Finnen im Bind- 
fleisch zum Absterben zu bringen, 
so dass also das Fleisch im rohen Zu- 
stand nach dieser Zeit ohne Bedenken 
auf der Freibank in den Verkehr gebracht 
werden kann. DerVerkauf des 3 Wochen 
im Kühlhause aufbewahrten Fleisches ge- 
rade dort, wo die Finnenfunde häufig und 
andererseits die Kontrolle über den Ver- 
bleib des auf der Freibank verkauften 
Fleisches schwierig ist, nämlich in den 
grossen Städten, dürfte, wie Verf. mit 
Becht bemerkt, alle billigen Forderungen 
erfüllen, welche seitens der Viehzüchter 
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und -händler wie seitens der Sanitäts- 
polizei gestellt werden können. 

Noaek, Ueber das Torkommen der 

Rinderflnnen. 

(Deutsche Tierftrztl. Wochensehr. 1896, No. 9.) 

Aus dem bemerkenswerten Artikel von 
N. sind einzelne Angaben bereits in dieser 
Zeitschrift referiert worden.*) Nachträg- 
lich sollen noch die Beobachtungen mit- 
geteilt werden, welche N. bei sogenannten 
einfinnigen Rindern gemacht hat. Zu- 
nächst fand N., dass unter 47 Rindern, 
welche in den Lieblingssitzen (inneren, 
äusseren Kaumuskeln und Herz) nur eine 
Finne beherbergten, neun Stück waren, 
bei deren Zerlegung in 2 bis 3 kg 
schwereStücke noch weitereFinnen 
nachgewiesen wurden. Darunter be- 
fanden sich zwei Rinder mit je zwei 
weiteren Finnen, eines mit vier und eines, 
welches sogar zehnFinnen bei der weiteren 
Zerlegung erkennen liess. Hieraus geht 
hervor, dass man bei der Beurteilung der 
Zahl der vermutlich vorhandenen Finnen 
bei „einfinnigen" Rindern vorsichtig sein 
soll und sich nicht auf die Musterung 
zahlreicher Schnittflächen der Finnen- 
lieblingssitze beschränken darf. Verf. be- 
merkt, dass in den Qualitätsstttcken, nämlich 
Oberschale und Schwanzstück, noch 
häufig Finnen bei der Zerlegung gefunden 
würden. 

N. bezeichnet die in Sachsen gestattete 
dispensationsweise Rohverwertung der 
einfinnigen Tiere auf der Freibank als 
einen bedeutenden Fortschritt. Denn 
wenn es auch als höchst unwahrscheinlich 
zu betrachten sei, dass sich die Finnen- 
invasion bei einem Tiere auf ein Exemplar 
beschränkt haben solle, so sei doch er- 
wiesen, dass bei den sogenannten ein- 
finnigen Rindern weitere Finnenexemplare 
bei der Zerstückelung in den meisten 
Fällen nicht gefunden werden. Es sei 
also die Zahl eventuell noch vorhandener 
Finnen eine sehr geringe, und von diesen 
wenigen mutmasslich vorhandenen dürften 
wiederum die meisten für den Menschen 



i*) 8iehe S. 1441dieBeB Jahrgangs. 



ohne Nachteil bleiben, weil sie bei der 
Zubereitung des Fleisches durch Kochen 
und Braten unschädlich gemacht werden.'^) 

N. hebt aber hervor, dass zur Beur- 
teilung der Einfinnigkeit die Untersuchung 
der Lieblingssitze der Finne nicht genüge. 
Zum mindesten sei eine gewerbsmässige 
Zerlegung des Fleisches zu verlangen.**) 

In Bezug auf die Verwertung des 
Fleisches finniger Tiere giebt N. an, dass 
der Gewichtsverlust im Rohrbeckschen 
Apparat bei Erhitzung auf 75® C. im 
Innern der Fleischstücke nahezu 40 pCt. 
betrage, abgesehen von dem Gewichts- 
verlust, der bereits durch die Entfernung 
der grossen Schenkelknochen vor der 
Kochung entstanden sei. Mit Rücksicht 
auf diesen grossen Gewichtsverlust wurde 
das Fleisch zum Teil gepökelt. Die Ver- 
wertung dieses Pökelfieisches hatte in 
Dresden mit einigen Schwierigkeiten zu 
kämpfen. Immerhin konnten aber von 
51 ein- bezw. schwachfinnigen 
Rindern21demPökelverfahren unter- 
worfen werden, und von jetzt an 
werden alle mehrfinnigen Rinder 
lediglich im gepökelten Zustande 
dem Verkehr übergeben werden. 

Tollers, Die Behandlung finniger Binder. 

(llamburgiaehe Mitteil. f. Tierärzte. 1896, JulL) 

V. wendet sich gegen einen Artikel 
der Berl. Tierärztl. Wochenschr., welcher 
das in Hamburg jetzt eingeführte Ver- 
fahren, das Fleisch einfinniger Rinder zu 
pökeln, rügt. Verf. betont einmal, dass 
bei den sogenannten einfinnigen Rindern 
ausser in den Kaumuskeln fast immer 
noch in dem übrigen Fleische Finnen 
vorhanden seien, wie dies auch von 
Zschocke bestätigt werde. Ausserdem 



*) Dieser Gesichtspunkt ist für die Beurteilung 
des Fleisches ein finniger Rinder von ausschlag- 
gebender Bedeutung, da die Rinderfinne schon 
bei niederen Temperaturen (46^ C.) getötet wird. 

**) Unter gewerbsmässiger Zerlegung versteht N. 
eine Teilung des ganzen Tieres in zwölf Stücke, 
und zwar unter Zerlegung jedes Vorder- und 
Hinterviertels in drei Teile, bei ersterem in 
Kamm-, Bug- und Hochrippenstück, bei letzterem 
in Schoss, Oberschale und Schwanzstück. 
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weist V. darauf hin, dass die — in dieser 
Zeitschrift zuerst mitgeteilten — richter- 
lichen Erkenntnisse (Eabitz, Fisch- 
öder) für das praktische Verfahren mit 
dem Fleische finniger Einder ohne mass* 
gebende Bedeutung sind. 

Noack^ Die Dampfsterllisation mit be- 
sonderer Berficksichtignng ihrer Er- 
gebnisse in der Praxis. 

(Deutsche Tierirztl. WocheoBchr. III. Jabrg., No. 98.) 

N. berichtet über die Ergebnisse der 
Dampfsterilisation auf dem Schlachthofe 
zu Dresden. Daselbst ist ein Bohr* 
beckscher Dampfdesinfektor aufgestellt, 
welcher 10 bis 15 Zentner Fleisch in 3 
bis 5 kg schweren Stücken aufzunehmen 
vermag. Vor der Beschickung wird das 
Fleisch zerlegt und ausgebeint. Auch 
werden die Fettteile von Bindern, 
Schafen und fetten Schweinen be- 
sonders ausgeschmolzen. Bei det* 
vollen Beschickung des Apparates werden 
2 Hektoliter Bouillon gewonnen; dieselbe 
ist sehr schmackhaft und kräftig, wirkt 
aber infolge ihrer konzentrierten Zu- 
sammensetzung in grösseren Mengen ge- 
nossen abführend.*) Das an der Ober- 
fläche der Brühe sich sammelnde Fett, 
durchschnittlich 25 bis 30 kg, wird ab- 
geschöpft, wodurch ein kleiner Neben- 
gewinn, 10 Pfennig pro kg, erzielt 
wird. 

Im ersten Halbjahr 1895 wurden 
97 Rinder, 191 Schweine, 21 Kälber und 
30 Schafe sterilisiert, d. h. auf 100^ er- 
hitzt. 19 Rinder und 25 Schweine wur- 
den dem Kochverfahren unterworfen, d. h. 
auf mindestens 75 o im Innern erwärmt. 
Insgesamt sind 35 878 kg sterilisiert und 
7193 kg gekocht worden. 

Der Durchschnittsverlust betrug beim 
Sterilisierungsverfahren 44,9 pCt. 
beim Rindfleisch, 34,5 pCt. beim Schweine- 
fleisch, 43,4 pCt. beim Kalbfleisch und 
44,5 pGt. beim Schaffleisch. Bei der 

*) Um das Sauerwerden der Bonillon in 
der warmen Jahreszeit zn verhüten, wird 
derselben Konservesalz zugesetzt, wodurch 
eine dreitägige Aufbewahrung in unverdorbenem 
Zustande ermöglicht wird. 



Kochung verlor das Rindfleisch 39,2 pCt., 
das Schweinefleisch 34,4 pCt. 

Der Preis für 1 kg gekochtes Fleisch, 
gleichgiltig ob Rindfleisch, Kalbfleisch 
oder Hammelfleisch, betrug 64 Pfennige. 
Der Gelderlös gestaltet sich demnach sehr 
niedrig: Ein Rind von 244,8 kg Fleisch- 
gewicht, ausgebeint, verlor beim Sterili- 
sieren erstlich 44,9 pCt. an Gewicht und 
60 pCt. am Geldertrag im Vergleich zur 
Rohverwertung, so dass ein Erlös von 
nur ungefähr 84 Mark, ohne Abrechnung 
der Unkosten, die zur Zeit 20 bis 28 Mark 
fär ein Rind betragen, erzielt wurde. 
Der pekuniäre Ausfall war beim Rind- 
fleisch 60, beim Schweinefleisch circa 
58 pCt — Beim Kochen ergab sich ein 
pekuniärer Verlust beim Rindfleisch von 
54,8, beim Schweinefleisch von 44,7 pCt. 

Friedenthal^ Ueber den Finflass 
des elektrischen Stromes anf Bakterien. 

(Zentralbl. f. Bakt XIX. Bd , No. 9/10.) 

F. kommt auf Grund eines kritischen 
Referats über die z. Z. vorlieg, beziigl. 
Untersuchungen zu dem Schlüsse, dass 
dem elektrischen Strome eine spezifische 
Wirkung auf die Bakterien nicht zu- 
zukommen scheine. Wenn durch Elektri- 
sieren Bakterien getötet werden, so sei 
dies zum Teil auf gewisse bei der Elek- 
trolyse gebildete Stoffe und auf deuEinflnss 
der hierbei gebildeten Wärme zurück- 
zuführen. „Eine grosse praktische Be- 
deutung bei der Tötung von Bakterien 
wird aber der elektrische Strom in der 
bis jetzt angewandten Form wohl kaum 
erlangen, da sowohl Wärme wie Anti- 
septika in anderer Form bisher billiger zu 
beschaffen sind als durch den elektrischen 
Strom." 

van Ermengem, Untersuchungen Aber 

Fälle von Fleischver^ftnng mit Symp* 

tomen von Botnlismus* 

(ZentralbL f. Bftkteriol. XIX. Bd. Mo. U/IS.) 

Am 14. Dezember trat in EUerzelles 
(Belgien) nach dem Genuss eines Schinkens 
eine Reihe schwerer, selbst tödlicher Ver- 
giftungen ein. Mit dem giftigen Materiale 
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hat Verf. experimentiert und durch seine 
Versuche die Annahme von Husemann, 
dass sich die Theorie der Wurstvergif- 
tungen einer experimentellen Kritik ent- 
ziehe, widerlegt. Erfand, dass die Katze 
sich sehr gut für experimentelle Unter- 
suchungen in der angedeuteten Richtung 
eignet, dass bei ihr Erscheinungen auf- 
treten, welche den pathognomonischen 
Symptomen des Botulismus parallel stehen, 
nämlich Mydriasis und Paresen. 

In zweiter Linie kommt die Taube, 
welche ausser Paresis der Flügel andere 
interessante Lähmungserscheinungen wie 
Ptosis und Ungleichheit der Pupillen auf- 
weist, in Betracht. 

Auch die Kaninchen, Meerschwein- 
chen und Affen sind sehr empfänglich. 
Diese Tiere können leicht per os ver- 
giftet werden und zeigen ausgesprochene 
pare tische Störungen. 

Nach Verf. wurden die pathologischen 
Erscheinungen, welche der Schinken von 
EUerzelles bei Menschen und Tieren her- 
vorrief, nicht durch Ptomaine oder toxische 
Alkaloide der Fäulnis verursacht; denn 
der Schinken zeigte sich nicht faulig. Die 
charakteristischen Vergifbungserscheinun- 
gen schreibt Verf. vielmehr einer „beson- 
deren Alteration des Fleisches" zu, welche 
durch die fermentative Aktivität eines 
von ihm isolierten und kultivierten Mikro- 
organismus bedingt wird. Letzterer wird 
vom Verf. Bacillus botulinus genannt, ist 
eine grosse Bakterie, absolut anaerob, 
beweglich, mit zahlreichen Cilien versehen 
und bildet Endosporen; er verflüssigt 
ferner Gelatine, besonders bei Gegenwart 
von Dextrosen. Die Kulturen dieses 
Mikroorganismus haben einen schwach 
ranzigen Geruch und sind für zahlreiche 
Tierarten pathogen. Der B. botulinus 
entwickelt sich nicht in den Geweben und 
nicht im Blute. Man kann ihn aber aus 
der Leber und der Milz gewöhnlich iso- 
lieren und muss annehmen, dass er in die 
Organe durch postmortale Wucherung ge- 
langt ist. Der Mikroorganismus hat die 
Fähigkeit, ein sehr aktives Toxin zu 
produzieren. 



von Bätss^ Infektlonsversnclie mit Milz- 
brand beim Schwein. 

(Zentralbl. t Bakt., XIX. Bd., No. 9/10.) 

Auf der Puszta Gyäl erkrankten 
mehrere Schweine der Polandchina-Rasse 
an Milzbrand, wobei die auffälligste Er- 
scheinung eine Anschwellung am Halse 
war. Die Anschwellung erwies sich beim 
Betasten als fest, warm und schmerzhaft. 
Bei der Sektion war das subkutane und 
peritracheale Bindegewebe der geschwol- 
lenen Halspartien sulzig infiltriert, ferner 
waren die Lymphdrüsen bedeutend ge- 
schwollen. Die Milz dagegen war kaum 
vergrössert. Bazillen fanden sich in der 
Milz nur spärlich, in den Halslymphdrüsen 
dagegen in grosser Anzahl. Hiermit 
korrespondierten auch die Ergebnisse von 
Impf versuchen. 

Mit den gezüchteten Milzbrandkulturen 
wurden 7 vier bis sechs Monate alte 
Ferkel der ungarischen Mangalicza-Basse 
teils gefüttert, teils geimpft. In keinem 
der Fälle trat Infektion ein. Hieraus 
folgert Verf., dass die Widerstandsfähigkeit 
der verschiedenen Schweinerassen gegen 
den Milzbrand eine verschiedene ist, und 
dass die amerikanischen und die englischen 
Schweinerassen leichter erkranken als die 
ungarische. 

Johne und Frothingham^ Ein eigen- 
tfimlicher Fall von Tuberkulose beim 

Binde. 

(Deutsche Zeitschr. f. Tiermed. u. yergl. Patbol. XIX. Bd., 6. Heft.) 

Verff. erhielten den Darmkanal eines 
Rindes zur Untersuchung, welcher, ohne 
makroskopisch die charakteristischen Ver- 
änderungen der Tuberkulose zu zeigen, 
lediglich deswegen Verdacht erregt hatte, 
weil das Tier bei Lebzeiten auf eine 
Tuberkulininjektion von 0,5 g mit 1,6° 
Temperaturerhöhung reagiert hatte. Bei 
der Betrachtung mit blossem Auge fiel 
nur eine gleichmässige Verdickung der 
Schleimhaut auf, die am Blinddarm ihren 
höchsten Grad erreichte. Nach der Härtung 
durch Spiritus war ausserdem eine leicht 
unebene, bröcklige und trübeBeschaffenheit 
der oberflächlichsten Schleimhautschicht 
nachzuweisen (käsige Nekrose). Knötchen 
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fehlten. Die mikroskopische Untersuchung 
der verdickten Schleimhaut ergab die 
Anwesenheit von zahlreichen Tuberkel- 
bazillen in der Mukosa und in der Sub- 
mukosa der DQnndarmschleimhaut, ferner 
käsige Nekrose in den oberen, ihrer 
Epithelbekleidnng verlustig gegangenen 
Schleimhautschichten. Knötchen wurden 
auchbei der mikroskopischen Untersuchung 
vermisst. Die Bazillen lagen massenhaft 
in nicht verkästen Gewebsabschnitten in 
den epithelioiden und in den spärlichen 
Riesenzellen ; sie waren etwas kürzer und 
körniger als die Bazillen der Säugetier- 
tuberkulose und zeigten nach Form und 
Lagerung Aehnlichkeit mit den Lepra- 
bazillen, von denen sie sich indes dadurch 
unterschieden, dass sie sich nicht mit 
den gewöhnlichen wässrig-alkoholischen 
basischen Anilinfarben färbten. Durch 
Verimpfung auf Meerschweinchen liess 
sich Tuberkulose nicht erzeugen, dagegen 
magerten die Tiere vorübergehend stark 
ab. Hiernach ist es nicht unwahrscheinlich, 
dass es sich um Geflügeltuberkulose 
gehandelt hat, gegen welche die Meer- 
schweinchen fast immun sind. 

Die Autoren resümieren aus ihrer sehr 
interessanten Beobachtung: 

1) Es giebt beim Rinde eine infiltrierte, ma- 
kroskopisch nicht ohne weiteres erkennbare Form 
der Darmtuberkulose ohne Geschwttrbildung. 

2) Dieselbe kann möglicherweise durch In- 
fektion per OS mit Bazillen der Hühnertuberkulose 
hervorgerufen werden, oder aber 

3) die Bazillen der Säugetiertuberkulose können 
unter scheinbar nicht von den gewöhnlichen ab- 
weichenden Haltungs- und Ernährungsverhält- 
nissen der Rinder erhebliche Dififerenzen in den 
morphologischen Verhältnissen und in ihrer 
infektiösen und toxischen Wirkung erleiden. 

4) Bei scheinbar negativen Resultaten der 
Tuberkulinimpfung, die normale Beschaffenheit 
des Tuberkulins selbverständlich vorausgesetzt, 
ist die Wahrscheinlichkeit viel grösser, dass bei 
den reagierenden Tieren thatsächlich vorhandene 
Tuberkulose übersehen bezw. nicht gefunden 
wurde, als dass solche thatsächlich nicht vor- 
handen gewesen ist. 

Gninot und Bedon^ Hodentnberkalose. 

(Laquerri&res Röpert 1896.) 

G. u. R. fanden bei einem im Schlacht- 
hause zu Paris beschlagnahmten Bullen 



die Hoden geschwollen, ihre Oberfläche 
uneben, desgleichen den Samenstrang ver- 
dickt und knotig verhärtet. Beide Blätter 
der Serosa waren infolge des tuberkulösen 
Prozesses eng vereinigt. Die Hoden- 
substanz zeigte auf dem Durchschnitt zahl- 
reiche, durch fibröse Balken getrennte 
Kavernen. 

Der Besitzer des Bullen gab an, dass 
seit mehr als einem Jahre die von dem 
Stiere besprungenen Kühe nicht mehr auf- 
nahmen und zum Teil gar nicht mehr 
rinderten. 

Irtl^ Systematische Fettbestimmims der 
Frauenmilch in den ersten zehn Tagen 

des Woehenbetts. 

(Arch. f. Qynllkol., L. Bd.) 

I. veröffentlicht das Ergebnis von 216 
Untersuchungen an 55 stets fieberfreien 
und unter gleichen Emähmogsverhält- 
nissen gehaltenen Frauen. Die Unter- 
suchungen wurden mittelst des Gerber- 
schen Apparates angestellt. Als Fettgehalt 
der Milch ergab sich 
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Die Frauen im Alter von 16 bis 20 
Jahren haben im Durchschnitt 3,37, im 
Alter von 20 bis 30 Jahren 3,86, von 30 
bis 40 Jahren 3,50, Erstgebärende 3,50 und 
Mehrgebärende 3,97 pCt. Fettgehalt in 
der Milch. 

Banmer and 8päth^ Ein Beitrag znr 

Milchanalyse. 

(Ztachr. f. angew. Chemie 1896, No. 70.) 

Nach den Angaben der Verff. schwankt 
das spezifische Gewicht des normalen 
Milchserums (der sog. Molke) zwischen 
1,026 und 1,033. Die Verff. geben an, 
dass nach längerem als 24 stündigem Stehen 
der Wasserzusatz in geronnener Milch 
durch Bestimmung des spezifischen Ge- 
wichts nicht mehr sicher bestimmt werden 
könne. 
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Lesconrs^ PrflfoDg gewSsserter Milch. 

(Nach einem Referat der Ztschr. 1 Natargtm.-Unten., Hyg. 
u. f. w., IX. Jahrg., No. 18 a, d. „Jonm. de Pb. et Gfa.'O 

L. prüft die Milch, indem er eine Probe 
mit Lab versetzt und hierauf das spezi- 
fische Gewicht der Molke bestimmt. Er 
fand, dass das spezifische Gewicht der 
Molke bezw. des Milchsernms bei 15 o C. 
beträgt 

bei normaler Milch 1,030, 

„ Milch mit 10 pCt. Wasserznsatz . . 1,0275, 
„ „ „ 20 „ „ 1,0251, 

,j „ „ du „ „ . . l,U«OÜ. 

Sartori, lieber Mllehkonserylerangs- 

mlttel. 

(Nach einem Referat der Milchstg. 1895, Nr. 81, aus .,Agiicultiira 

e bettiame'^). 

S. beklagt die zunehmende Verbreitung 
des Gebrauchs von Milchkonservierungs- 
mitteln, namentlich von Borsäure; er 
verwirft die Verwendung aller antisepti- 
schen Zusätze zur Milch als gesundheits- 
schädlich und empfiehlt vor allen Dingen 
die grösste Reinlichkeit beim Melken, 
sowie zweckmässige Aufbewahrung der 
Milch. 

Coronedi^ lieber den Uebergang des 
Santonins In die Franenmikh. 

(Nach einem Referat der Deutschen Medis.-Ztg. 180G, Nr. 13, 
aus „Anrall di ebim. e. farmacol.*. XX» Bd.) 

Im vorgerfickten Stadium der Laktation 
wurde Frauen Santonin in Dosen von 
0,2 g verabreicht. Hierbei ergab die 
Untersuchung der Milch stets ein negatives, 
die Untersuchung des Urins dagegen ein 
positives Resultat. Im letzteren fand 
sich das sogenannte Xanthopsin regel- 
mässig, während es in der Milch vermisst 
wurde. 

Beck, Ueber die Beschaffenheit der 
dureh Ffitfernng mit Kartoffelsehlempe 
erzengten Knhmileh und Ihre Braoch- 
barkeit znr ErDährung der Säuglinge. 

(Monographie. Leipsig, Verlag von G. Wittrin«) 

Verf. hat durch Fütterungsversuche 
an einer Simmenthaler Kuh festgestellt, 
dass durch eine tägliche Gabe von 45 kg 
Kartoffelschlempe auf je 500 kg Lebend- 
gewicht die Quantität der Milch etwas 
gesteigert wird, wobei sich jedoch der 
Gehalt an Fett und Trockensubstanz 



vermindert. Die Verabreichung von 
22,5 kg Schlempe hatte dagegen keine 
Veränderung der Zusammensetzung der 
Milch zur Folge. 

Verf. verwirft die Verwendung der 
nach Fütterung von Schlempe erzeugten 
Milch zur Ernährung der Kinder. 

Schimmelmann, Beseitigung des RQben- 
gesehmacks der Bntter. 

(Molkereixtg. Berlin 1896, No. 17.) 

Nach Seh. wird der Rübengeschmack 
der Butter beseitigt, wenn die Milch 
kuhwarm zentrifugiert und der Rahm 
hierauf sofort wieder abgekühlt wird. 

Meyer^ Ueber Barlowsehe Krankheit. 

(Mttnch. Med. Wochenschr. 1896, No. 8.) 

M. führt die Barlowsehe Krankheit, 
von welcher er 4 Fälle beschreibt, auf 
die Ernährung der Säuglinge mit künst- 
lichen Eiweisspräparaten , insbesondere 
mit der Riedschen Albumosenmilch, 
zurück. *) 

Schottelins, Ueber die gesundheitliche 
Bedeutung der Knnstbntter. 

(Mflnch. Mediz. Wochensohr. 42. Jahr^., No. S8.) 

Verf. gelangt auf Grund theoretischer 
Erwägungen und der Fütterungs- Versuche 
Soxhlets an Hund und Menschen f), zu 
der Ansicht, dass die Kunstbutter nach 
keiner Richtung gesundheitlich der Natur- 
butter nachstehe, derselben vielmehr ganz 
ebenbürtig an die Seite gestellt werden 
könne. Den exakten Beweis fiir diese An- 
sicht ist Verf. schuldig geblieben. Jeden- 
falls ist dieselbe durch die Bezugnahme 
auf den geringeren Keimgehalt der Mar- 
garine und die angebliche Unmöglichkeit, 
fauligen Talg zur Margarine zu verarbeiten, 
nicht hinreichend gestützt. 

*) Im AnschluBB an den Vortrag von M. in der 
Berl. Med. Gesellschaft wurde von Gasper auf 
die Gefahren der übertriebenen Milchaterilisierung 
hingewiesen, weil dadurch die Eiweisskörper der 
Milch derartig verändert werden, dass sie den 
Rindern unter Umständen Schaden bringen. 
C. lässt jetzt den S o x h l e t-Apparat zwar noch 
gebrauchen, aber die Milch darin nicht mehr 45, 
sondern nur 10 Minuten kochen. Auch 
H a m b u r g e r hält die übertriebenes terillsierung 
der Milch für schädlich. 

t) Ueber Margarine. 1895. 
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Baum and Seeliger^ Wird das dem 
Körper einyerleibte Kapfer aach mit der 
Mikh ansgesehieden nnd wirkt derartige 
Milch scliädlieh^ wenn sie genossen wird? 

(Areh. f. wIm. o. prakt. Tierheilk. Zxn. Bd., Heft S.) 

In Verfolg ihrer mit Blei angestellten 
Versuche*) haben Verff. die in der üeber- 
schrift wiedergegebenen Fragen experi- 
mentell zn entscheiden gesucht. Hierbei 
gelangten sie zu dem Ergebnis, dass das 
per OS dem Verdauungskanal zugeführte 
Kupfer in der Kegel nicht mit der Milch 
ausgeschieden wird, dass eine Ausschei- 
dung des letzteren höchstens zeitweise 
und in Spuren vorkommt, ferner dass die 
Milch der Tiere, welchen längere Zeit 
hindurch Kupfer per os verabreicht wird, 
bei der Verabreichung an andere Tiere 
und selbst an Säuglinge — sogar als aus- 
schliessliche Nahrung — nicht gesund- 
heitsschädlich wirkt 



Yersammlmigs - Berichte. 

— Die FrOhJahrs-Vertammlung des Vereine der 
Schlachthauetierärzte im Reg.-Bez. Arneberg fand 
am 19. April 1896 im Hotel ,,Zum Römer'' in 
Hagen mit nachfolgender Tagesordnung 
statt : 

1. Mitteilung über die Petition betreffs Ver- 
wertung des Fleisches finniger Binder (R r e d e - 
w a h n). 

2. Vortrag des Kollegen A r e n s - Camen Über 
Schweineseuche mit Demonstrationen. 

3. Herbeiführung eines Beschlusses über die 
Frage der Gruppenbildung des Vereins der 
Scblachthoftierärzte im Provinzialverein. 

4. Referat über die Einladung des Magistrats 
von Berlin zur Regelung des Handels und der 
Preisnotierung nach Lebendgewicht etc. 

5. Beschluss über die Aufstellung eines neuen 
Fragebogens. 

6. Mitteilungen aus der Praxis. 

Nach der Präsenzliste waren anwesend die 
Mitglieder: Albert, Bull mann, Clausnitzer, 
Goldstein, Rredewahn, Neuhaus, Ober- 
schulte, Rosenberg, Tiemann, Thur- 
mann, Teske, Türcks, Volmer, Voss 
und West ho ff, als Gäste die Herren Kreistier- 
arzt Schaum kell nnd Schlachthof-Inspektoren 
Knüppel nnd Vilmar. 

In Abwesenheit dos am rechtzeitigen Er- 



*) Vergl. das Referat in dieser Zeitschrift 
VL Bd., S. 61. 



scheinen verhinderten 1. Vorsitzenden wurde die 
Versammlung von dem Schriftführer um 12 Uhr 
mit geschäftlichen Mitteilungen eröffnet 

Die Reihenfolge der Tagesordnung konnte 
wegen Abwesenheit der Referenten nicht ein- 
gehalten werden, und da auch der zn Punkt 2 
bestellte Referent Arens sich telegraphisch ent- 
schuldigt hatte, so trat der als Gast anwesende 
Herr Kollege Kreistierarzt Schaumkell in 
dankenswerter Weise in eine Besprechung über 
Sobweineseucben ein. 

Referent berichtet auf Grund persönlicher 
Wahrnehmungen über die in seinem Wirkungs- 
kreise vorgekommenen Schweineseuchen und 
war in der Lage, der Versammlung einige sehr 
instruktive patholog.-anatomische Präparate und 
vom Schlachthof-Inspektor Türcks angelegte 
Kulturen von Schweineseuche vorzeigen zu 
können. Seh. beobachtete eine Schweineseuche- 
Enzootie bei 80 aus dem Luxemburgischen ein- 
geführten jungen Schweinen; hiervon gingen 
60 Stück zu Grunde. Ausserdem sah er später 
noch vereinzelt auftretende Fälle. Er bespricht 
den Verlauf als atypisch-chronisch, ähnlich wie 
die LuDgenseuche beim Rinde. Die Erkrankung 
ist in wirtschaftlicher und veterinärpolizeilicher 
Beziehung bedeutungsvoller wie die Rotlauf- 
seuche und auch noch viel ansteckender als 
diese; er glaubt nicht, dass Schweineseuche und 
Schweinepest verschiedene Krankheiten sind, da 
sie fast immer zusammen vorkommen. Die Be- 
zeichnung „Schweineseuche" richtet im 
Publikum Verwirrung an, er empfiehlt dafür 
„Ansteckende Lungen-Darmseuche^^ Referent 
fand es auffallend, dass die Kadaver der an 
Schweineseuche gefallenen Tiere nach Einhüllen 
oder Vergraben selbst nach U Tagen noch keine 
Verwesung oder Fäulnisgeruch zeigten, und 
schliesslich macht er darauf au6nerksam, dass 
junge, mit Schweineseuche behaftete Tiere stets 
schorfig in der Haut befunden seien, was bei 
Rotlauf niemals der Fall sei. 

Nachdem dem Vortragenden der Dank der 
Versammlung ausgesprochen, wurde die für die 
Schlachthauspraxis wichtige Frage erörtert: Ist 
die hävflg und zu Jeder Jahreszeit auftretende 
Urticaria bei Schweinen auch den Rotlauf zu sub- 
sumieren und daher anzeigepflichtig? Diese Frage 
wurde von sämtlichen Anwesenden verneint 
und betont y dass die Urticaria bisher niemals 
amtlich angezeigt sei. 

Zu Punkt 3: Herbeiführung eines Beschlusses 
über die Frage der Gruppenbildung des Vereins 
der Schlachthofthierärzte im Provinzialverein 
wurde ein Beschluss nicht gefasst Hierüber soll 
erst dann beraten werden, wenn der Vorstand 
des Pro vinzial Vereins eine bezügliche Aufforderung 
an den Verein stellt 

Zu Punkt 4 berichtete Türcks über die Ein- 
ladung des Landwirtschaftsrats und des Berliner' 
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Magistrats zur Regelang der Preisnotierung im 
Yiehhandel unter Verlesung der betreffenden 
einzelnen Punkte. An der Besprechung über 
diesen Gegenstand beteiligten sich Teske, 
Clausnitzer, Goldstein und Schaumkell. 
Im Beg.-Bez. Arnsberg befinden sich nur zwei 
Schlachtviehmärkte, Dortmund und Hagen; die 
Frage ist also für den Verein von wenig erheb* 
lieber Bedeutung. Von grOsster Wichtigkeit ist 
sie jedoch für die Landwirtschaft, und diese er* 
strebt die Notierung nach Lebendgewicht. 
(Kotierung und Handel sind nicht dasselbe.) Für 
den Metzger stellt sich der Handel nach Schlacht- 
gewicht am vorteilhaftesten, für den Landwirt 
der nach Lebendgewicht. Beide Interessenten- 
kreise wahren und verfolgen in bestimmter Weise 
diesen ihren Standpunkt. 

Nicht unwichtige Nebenfragen sind 

1. Ob und wieviel Abzug beim Handel nach 
Lebendgewicht zu gewähren sei und 

2. Was ist unter Schlachtgewicht zu ver- 
stehen ? 

Diese Fragen erschöpfend zu beleuchten, 
dürfte die Aufgabe der in Berlin tagenden Veiv 
Sammlung von Schlachtviebmarkt - Direktoren, 
Landwirten und Metzgern sein. 

Zu Punkt 5 wurde die Rundsendung eines 
neuen Fragebogens beschlossen und der Schrift- 
fahrer damit beauftragt. 

Zu Punkt 6 Mitteilungen aus der Praxis wurde 
folgendes erörtert: 

Bezüglich der bereits mehrfach besprochenen 
Haftpflicht der Sohlaehüiofverwaltungen bei Dieb- 
stahlen besprach Teske einen Fall, in welchem 
ein lebendes Kalb aus dem Stalle gestohlen war. 
Der betroffene Eigentümer (Metzger) verklagte 
die Stadt auf Ersatz, und letztere wurde zur Ent- 
schädigniog verurteilt, weil, wie es in der Be- 
gründung hiess, die Tiere vor dem Schlachten 
eingestellt werden müssten. Teske betonte, dass 
eine die Haftpflicht ausschliessende Bestimmung 
in den Regulativen also nicht immer Schutz ge- 
währe. 

Sodann wurde der zu Punkt 1 der Tages- 
ordnung stehende Entwurf einer Petition an die 
Königliche Regierung, betreffend Erlass woniger 
rigorSaer Bestimmungen bei der Benrteilung des 
Fleisches sog. oinflnniger Rinder verlesen und be- 
sprochen. Versammlung war der Ansicht, dass 
Aussicht auf Erfolg nicht vorhanden sei, da die 
den Ministerien unterstehenden Behörden eher 
zu einer Verschärfung als Herabminderung der 
Bestimmungen in der Lage seien. 

Es solle jedoch die Petition der Königl. Re- 
gierung, der Zentralvertretung der tierärztlichen 
Vereine Preussens und den Provinzialvereinen 
als Material überwiesen werden. 

Ferner wurde von einem Vorstandsmitgliede 
eine Ehrung des aus dem Amte geschiedenen 
Herrn Departementstierarztes Woestendieck, 



Ehrenpräses unseres Vereins, in Form einer 
künstlerisch ausgeführten Adresse, in Vorschlag 
gebracht und ein entsprechenderBeschlnss gefasst. 

Endlich wurde beantragt und beschlossen, ein 
Vereinsalbum anzulegen. 

Aus der Mitte der Versammlung wurde noch 
darauf aufmerksam gemacht, dass die Bonaohrlohti- 
gung bei Seuchenattsbrüchen seitens der Viehmarkt- 
polizei an die interessierten auswärtigen Polizei- 
verwaltungen dringend einer Beschleunigung 
bedürfe. Jetzt erfolge eine Benachrichtigung 
gewöhnlich so spät, dass bereits ganze Orte 
infiziert seien und Schaden nicht mehr verhütet 
werden könne. 

Zu Beginn der Sitzung meldete sich Kollege 

Thur mann- Altena zur Hitgliedschaft. Schluss 

der Sitzung um 27, Uhr. 

Albert. 



Fleischschauberichte« 

— Dresden. Ergebniose der Sohlachtvloh- und 
Floloohbeoohau in Jahre 1895, mitgeteilt vom 
Direktor Dr. Edelmann.*) 

Geschlachtet wurden 21683 Rinder 
(darunter 8675 Ochsen, 5845 Kttbe und Kälber, 
7163 Bullen), 60564 Kälber, 43355 Schafe^ 
3 Ziegen, 106 906 Schweine und 1097 Pferde. 

Hiervon mussten vernichtet werden 
74 Rinder = 0,31 pCt. (15 Ochsen = 0,17 pCt., 
44 Kahe und Kalben = 0,75 pCt und 15 Bullen 
= 0,21 pCt), 82 Kälber = 0,05 pCt., 14 Schafe 
= 0,03 pCt, 15 Schweine = 0,01 pCt. und 
17 Pferde = 1,54 pCt 

Der Freibank wurden im rohen, 
gekochten oder gepökelten Zustand 
überwiesen 496 Rinder = 2,28 pCt., 162 Kälber 
=: 0,26 pCt, 86 Schafe = 0,19 pCt, 1 332 Schweino 
= 1,24 pCt. 

Ferner wurde von 358 Schweinen -- 0,33 pCt 
das ausgeschmolzene Fett auf der Freibank 
verkauft 

Mithin waren bankwürdig; 

Rinder . . . 97,37 pCt. 
Kälber . . . 99,67 
Schafe . . . 99,76 
Schweine . . 98,40 „ 

Unter den Krankheiten, welche zur Beschlag- 
nahme ganzer Tiere führten, sind u. a. zu 
nennen: Finnen bei 107 Rindern und 141 
Schweinen, Trichinen bei 16 Schweinen*); 
Kryptorchismus gab bei 100 Schweinen 
Veranlassung zur Ueberweisung des Fleisches- 
auf die Freibank. 

Tuberkulose fand sich bei 31,22 pCi der 
Rinder (30,31 pCt. Ochsen, 39,91 pCt. Kühe und 
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*) Deutsch. Tierärztl. Wochenschr. 1896, No. 17. 
*) Ausserdem sind in 3 amerikanischen 
Schinken Trichinen nachgewiesen worden. 
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Kalben, '25,22 pCt. Bullen), 0,36 pCt. der Kälber, 
0,09 pCt. der Schafe, 3,36 pCt. der Schweine» 
(3,29 pGt. Landschweine und 4,81 pCt. Bakonyer). 
Von ausserhalb sind nach D. eingeführt 
worden: 526 701 kg Rindfleisch, 329529 kg Kalb- 
fleisch, 10494 kg Hammelfleisch, 1246 kg Ziegen- 
fleisch, 284922 kg Schweinefleisch und 150 kg 
Pferdefleisch. 



BücherschaiL 

— Edelmann, Fleischbeschau. Mit 29 Ab- 
bildungen im Text. 27. Lieferung des Handbuches 
der Hygiene von T h. W e y 1. Jena 1896. Verlag 
von Gustav Fischer. 

Das Handbuch der Hygiene von W e y 1 ist 
das erste Werk, in welchem die Fleischbeschau 
von einem Vei*treter unseres Faches bearbeitet 
worden ist. Dies sei dem grossen Werk als ein 
besonderer Vorzug angerechnet; denn es wird 
somit die Ueberzeugung von der Notwendigkeit 
der Fleischbeschau auch in weiteren Kreisen 
festigen und dazu beitragen, dass in absehbarer 
Zeit nur noch kontrolliertes Fleisch auf den 
Markt kommt. 

£. hat sich seiner Aufgabe in gewandter 
Weise entledigt Er schildert zunächst die Not- 
wendigkeit und den Zweck der Fleischbeschau; 
hieran schliessen sich die Schlachtkunde, die 
Organisation der Fleischbeschau, die Fleisch- 
kunde, die Pathologie der Schtachttiere, die 
Untersuchung von GeflQgel, Wild, Fischen und 
endlich die Fleisch- und Wurstvergiftungen. 
Die Darstellung ist zwar stellenweise aphoristisch, 
im allgemeinen aber zur Orientierung über die 
Bedeutung und den derzeitigen Stand der 
Fleischbeschau vollkommen ausreichend. Verf. 
hat es verstanden, auf 135 Seiten das gesamte 
Gebiet der Fleischbeschau in Form knapper 
Besumös abzuhandeln. Da das Werk Weyls 
in erater Linie für nichttierärztliche Hygieniker 
(Aenste und Verwaltungsbeamte) bestimmt ist, 
so hat £. mit dieser elektiven Darstellung 
zweifellos das Richtige getroffen. An der Ab- 
handlung sind ausser der Uebersichtlichkeit 
noch die klare Sprache und nicht zuletzt die 
gewissenhafte Verwertung der Literatur hervor- 
zuheben, welche der Objektivität des Verfassers 
das schönste Zeugnis ausstellt Möge das Buch 
Edelmanns die weiteste Verbreitung finden! 

— Liebeskind, Der Hühner- oder Geflttaalbof. Mit 
45 Illustrationen und einem Titelkupfer. 8. ver- 
besserte Auflage. Weimar 1895. Verlag von B. 
F. Voigt 

Wenn man bedenkt, welch ungeheure Summen 
für animalische Nahrungsmittel aus Deutschland 
nach dem Auslande abfliessen, so muss der Wunsch 
vollberechtigt erscheinen, dass. die innere Pro- 
duktion an tierischem Eiweiss auch durch 



Förderung der kleinen Tierzucht mehr gehoben 
wird. Das praktische Handbuch von W. be- 
grüssen wir als ein Mittel zur Verbreitung des 
Verständnisses und der Liebe für die Geflügel- 
zucht Es befasst sich mit den verschiedenen 
Geflügelarten und -rassen, deren Haltung, Fütte- 
rung, Pflege und rationeller Züchtung. Das Buch 
ist gemeinverständlich geschrieben und mit guten 
Rassebildern ausgestattet Auf Wunsch des Ver- 
legers teilen wir gern mit, dass der Preis des 
sehr empfehlenswerten Buches nur 4,50 Mark 
beträgt 

— Stavenhagen, EinfOhrang In das Stadiam der 
Bakteriologie. Mit 83 in den Text eingedruckten 
Abbildungen. Stuttgart 1895. Verlag von 
Ferdinand Enke. 

Verf. hat den Versuch gemacht, eine Bak- 
teriologie für den praktischen Gebrauch des 
Nahrungsmittelchemikers zu schreiben. Dieser 
Versuch ist sehr gut gelungen. Das Buch ent- 
hält auf 181 Grossoktavseiten eine übersicht- 
liche und für den Gebrauchszweck erschöpfende 
Darstellung der wissenschaftlichen und ange- 
wandten Bakteriologie. Unter den Bakteriologen 
der Praxis wird sich das kleine Buch viele Freunde 
erwerben. 

— Behrend , Komproosionsklltemasoblnen nit 
nächtigen Fllisoigkeitei. Halle a. S. 1895. Verlag 
von W. Knapp. 

Vorliegende Broschüre ist eine autorisierte 
Uebersetzung des Werkchens von Märchen a, 
welches die mit flüchtigen Flüssigkeiten, nament- 
lich mit NH, und CO,, arbeitenden Konipressions- 
maschinen mit ausserordentlicher Sorgfalt be- 
handelt Aus diesem Grunde stellt die Ueber- 
setzung eine ausgezeichnete Ergänzung des bereits 
in 3. Auflage erschienenen Buches von Behrend 
„Ueber Eis- und Kälteerzeugungsmaschinen'' dar. 
Letzeres grundlegende Werk hat in dem Kreise 
der Schlachthoftierärzte mit Becht eine grosse 
Verbreitung gefunden; denselben wird auch die 
Ergänzung willkommen sein. 

Die Uebersetzung ist gefällig, die Ausstattung 
mustergiltig. 

Neue Eingänge: 
— S c h ö t z , Buchhandlung für Medizin und 
Naturwissenschaften, Die LItteratur der Veterinär- 
Wissenschaft und ihrer Hilfswissenochaften von 
1889 bis 1. Juli 1896. 

— - H a u p t n er, Instrumentenfabrik für Thier- 
medizin und Landwirtschaft, Nachtragokatalog. 
Berlin 1896, Selbstverlag. 

Enthält u. a. auch ein Verzeichnis der neueren 
Instrumente zur MIlohuntersuchung. 



Kleine Mitteilungen. 

• Zum Vorkommen der Triehinosis heim Men- 
schen. Nach den Krankenhausausweisen, welche 
dem Kaiserlichen Gesundheitsamte regelmässig 
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zugehen, sind in den Jahren 1893 und 1894 wegen 
Trichinosis in Krankenhäusern aufgenommen 
worden in Berlin 9, in Fr an k fürt a. M. 2, 
in München und L e i p z i g je 1 Person. (Die 
Berliner Fälle waren durch den Genuas von 
Schweinefleisch bedingt, welches vonPri- 
vatendirektvonausser halbbezogen 
worden war. D. R.) 

— Uotersuchungszwang für das von Privaten 
von auowftrto bezogene Fleisch. Da in zahlreichen 
Fällen, namentlich von Personen, welche verar- 
beitetes Schweinefleisch (Schinken, Wurst u. s. w.) 
für den Hausbedarf durch die Post von aus- 
wärts beziehen, den Vorschriften in Bezug auf 
die Trichinenschau zuwidergehandelt wird, macht 
der Dresdner Rat bekannt, dass alles in den 
Stadtbezirk von auswärts eingeführte rohe und 
verarbeitete Schweinefleisch (gleichviel ob aus- 
wärts bereits untersucht oder nicht) der Trichi- 
nenschau unterliegt und dem Schauamte vor- 
zulegen ist Zuwiderhandlungen werden mit 
Geldstrafe bis zu 150 M. oder mit Haft bis zu 
14 Tagen bestraft. 

— Bestrafung eines gewissenlosen Trichinen- 
schauers. Der Trichinenschauer M. zu Exin 
wurde von der Strafkammer des Landgerichts 
Bromberg wegenVergehens im Amte zu 
2 Monaten Gefängnis verurteilt, M. hatte 
4 Schweine als untersucht abgestempelt, ohne 
die Untersuchung wirklich ausgefiihrt zu haben. 

— Zur rechtlichen Stellung der Trichinenschauer 
in Sachsen. Das Eönigl. Sächsische Ministerium 
des Innern ist der Entscheidung der Kreishaupt- 
mannschaft zu Leipzig, nach welcher die auf 
dem Vieh- und Schlachthofe zu Leipzig vom 
Stadtrat in Pflicht genommenen Trichinenschauer 
als Sachverständige zu gelten haben und 
dass die Bestimmungen der §§ 36, 52 Abs. 2 der 
Gewerbeordnung infolge dessen auf die An- 
nahme und Entlassung der auf dem Schlachthofe 
zu Leipzig funktionierenden Trichinenschauer 
keine Anwendung erleiden, nicht entgegen- 
getreten. 



Tagesgeschichte. 

— Tierärztliches Studlenwesen In Desterreich. 

Der Professor am Militärtierarzneiinstitut zu Wien 
Dr. Schindelka ist das Opfer eines Attentates 
geworden. Ein Kandidat der Tiermedizin, welcher 
eine Prüfung nicht bestanden hatte, verletzte 
seinen Lehrer durch Kevolverschtisse. Glücklicher- 
weise sind die Verletzungen nicht lebensgefähr- 
lich gewesen. Wir schliessen uns, indem wir 
unsere Entrüstung über den unglaublichen Akt 
von Bohheit und Verworfenheit, die in dem Atten- 
tate sich geäussert, ausdrücken, dem Wunsche 
des Verletzten an, der dahin geht: „Möge der 
mir zugefügte körperliche Schaden für den tier- 
ärztlichen Stand dadurch zum Nutzen sein, dass 



er allen massgebenden Kreisen Einblick in die 
Reformbedürftigkeit des tierärztlichen Studien- 
wesens Oesterreichs gewährt.'* 

— Dar Lehrstuhl fOr Fisohkunde an der tierärzt- 
lichen Hochschule in München wurde dem 
Privatdozenten Dr. Hofer übertragen. 

— OefTentliche Schlachthöfe. DerBau eines öffent- 
lichen Schlachthofes ist geplant in Kendsburg. 
Mit dem Bau wurde begonnen inSchwetz und in 
Krimmitschau. 

— Obligatorische Fleischbeschau ist in Crossen 
a. 0. und in Pelplin eingeführt worden. Die 
Einführung der obligatorischen Fleischbeschau 
wurde femer beschlossen in Treuen (Sachsen) 
und im Amtsbezirk Schwerin. 

— Zur Anstellung der Schiachtbofllerlrzts. Der 
königliche Oberpräsident der Provinz Branden- 
burg hat auf eine Eingabe des Vereins der Tier- 
ärzte genannter Provinz unter dem 30. Juli 1896 
erwidert, dass er nicht in der Lage sei, die Stadt^ 
gemeinden zu veranlassen, die an den öffentlichen 
Schlachthöfen als Betriebsleiter wirkenden Tier- 
ärzte als Gemeindebeamte mit lebenslänglicher 
Pension anzustellen. Die gesetzliche Grundlage, 
die genannten Tierärzte als Gemeindebeamte 
gemäss §§ 56, 65 der Städteordnung vom 30. Mai 
1863 anzustellen, sei nur dann gegeben, wenn der 
Schlachthausleiter auch zur Wahrnehmung obrig- 
keitlicher Befugnisse durch die betreffende Stadt 
berufien werde. Im übrigen seien die Stadtge- 
meinden befugt, sich die Dienste solcher Personen, 
welche ohne Ausübung obrigkeitlicher Befugnisse 
in industriellen sowie in sonstigen wirischafl- 
lichen Betrieben tliätig sein sollen, durch Privat- 
vertrag für die Dauer oder unter Festsetzung 
der Kündigungsbefugnis zu sichern und von 
ihrer Anstellung als Gemeindebeamte abzusehen. 

-— Vom 19. Deutschen Fleischer -Verbandstage, 
welcher im August 1896 in Mannheim tagte, wird 
berichtet, dass derselbe unter andenn folgende 
Resolutionen angenommen habe: 

Bei allen Bundesstaaten vorstellig xu werden, 
dass empirische Fleischbeschauer nicht eher ange- 
stellt werden dürfen^ ehe dieselben nicht einen ein- 
jährigen Lehrkursns auf einem öffentlichen Schlacht- 
hofe mit solchem Erfolge durchgemacht haben, dass 
sie die erworbenen Kenntnisse durch ein abzu- 
legendes Examen beweisen kdnnen, 

Tierärzte, Fleischbeschauer sowie Schlachthaus- 
beamte, welche die off entliehe Fleischbeschau aus- 
zuüben kabefi, dürfen nicht Agenten von Viehver- 
sickertingsgesellsohaften sein. 

Ein Schlachthausinspektor kann resp, darf nicht 
zugleich Kreistierarxt sein, 

— Zur Bekämpfung der Tuberkulose. Der Ost- 
preussische Landwirtschaftliche Zentralverein hat 
in seiner Sitzung am 10. Dezember 1895 be- 
schlossen, dahin zu wirken, dass im Wege der 
Gesetzgebung oder der Landespolizeiverordnung 
unter Androhung empfindlicher Strafen ange- 
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ordnet werde, dass in allen Genossenschafts- und 
Sammelmolkereien 

a) Der Zetitrifugenschlamm. unmittelbar nach 
jeder Reinigung der Zentrifuge durch Feuer 

XU vernichten ist und 

b) die Erhitxung der Magermilch sowie sämt- 
licher Milchrückstände vor deren Rückgabe 
an die Ldeferanten bexw. vor deren Ver- 
fütterung während eines Zeilraumes von 5 
bis 10 Minuten auf 85 ° C. xu erfolgen hat. 

^ Schtttzmassregel gegen die Verbreitung der 
Maul- und Klauenseuche durch Milchkutecher. Der 
Berl. Mai kthallenztg. wird aus Itzehoe gemeldet, 
dass in den Amtsbezirken Brockdorf und Sankt 
Margarethen sämtliche Milchfuhrleute, welche 
Milch in Kannen nach den Meiereien in den be- 
treffenden Gebieten fahren, Pumphosen und grosse 
Schürzen anlegen müssen, bevor sie die zum 
Verladen bereit gehaltenen Gefösse berühren. 
Nachdem die Milchgefässe in den Meiereien ab- 
geliefert sind, haben die Gespannführer die Schutz- 
kleidung wieder abzulegen und der Meierei zur 
Reinigung zu übergeben. 

— Zur Margarinefabrikation hat der Deutsche 
Fleischerverband beschlossen, den Reichstag 
zu ersuchen, 

dass ein Gesetx erlassen werde, wo?iach im 
Interesse der öffentlichen Gesundheitspflege xur 
Fabrikation von Margarine nur der Talg von 
in Detäsehland geschlachteten Tieren verwendet 
werden darf 

Diese Forderung kann nur unterstützt werden. 
Denn bei Erfüllung derselben würde die zum 
Markt kommende Margarine, bei deren Herstellung 
jetzt Rohtalg im Preise des Abdeckereifettes zur i 
Verwendung gelangt (AI brecht- Rendsburg), die 
Eigenschaften eines gesunden Nahrungsmittels er- 
halten; ausserdem würde hierdurch derEntwertung 
des heimischen Mastviehs vorgebeugt werden.*) 

— Austernvergiftung. In Villa Fontana Roso 
starb, nach einer Notiz in Hegers Zeitschrift, 
im Juni nach dem Genüsse von Austern ein 
28jähriger Mann, während sein Vater, seine Mutter 
und seine Schwester in Lebensgefahr schwebten. 
Die angestellte Untersuchung hat die Giftigkeit 
der Austern erwiesen. 

— Naturforscherversammiung in Frankfurt a. M. 

Angemeldete Vorträge: 1. Professor Albrecht 
in München: Thema vorbehalten. — 2. Veterinär- 
Assessor Dr. Arndt, Depart-Tierarzt in Coblenz: 
Thema vorbehalten. — 3. Repetitor Dr. phil. et 
med. Eber lein in Berlin: Die Nekrose der Huf- 
lederhaut des Pferdes und ihre Behandlung. — 



*) Nach Eitel-Düsseldorf wird durch die 
Masseneinfuhr ununtersuchten Talges aus dem 
Auslande und das hierdurch bedingte Sinken der 
Talgpreise derzeit ein schwerer Mastochse um 
etwa 60 Mark entwertet. 



4. Schlacl.thof Direktor Dr. Garth in Darmstadt: 
Missbildungen der Geschlechtsorgane. — 5. Pro- 
fessor Hoffmann in Stuttgart: Aseptische Ca- 
stration der Hengste mit prakt. Demonstration. — 
6. Bezirkstierarzt Imminger in Donauwörth 
Thema vorbehalten. — 7. Professor Lüpke in 
Stuttgart: lieber den infektiösen Iktenis. — 
8. Obermedizinalrat Dr. Lorenz in Darmstadt: 
Ueber die verschiedenen Schweineseuchen unrl 
deren Bekämpfung, insbesondere des Schweinc- 
rotlaufs. — 9. Repetitor Dr. Ol t in Berlin: Thema 
vorbehalten. — 10. Privatdozent Dr. Schneide- 
m[ühl in Kiel: Ueber die Tuberkulose des Rindes 
(und der Übrigen Haustiere) und deren Bekämpfung. 
— 11. Veterinär- Assessor Dr. Steinbach, Depart- 
Tierarzt in Münster: Die Bekämpfung der Tu- 
berkulose in grösseren Rinderbeständen mit Hilfe 
der Tuberkulinimpfung. — 12. Oberrossarzt Buss 
in Frankfurt a. M.: Operationsausführung im 
Hühnschen Notstand. 



Personalien. 

Schlachthofinspektor Vom el in Salzwedel zum 
Schlachthofdirektor in Nordhausen, Rossarzt 
Bierbach vom Magdeburgischen Feld-Artillerie- 
Regt No. 4 zum Direktor des Schlachthofes in 
Naumburga.S, Tierarzt Fried er ich von Trendel- 
burg zum Schlachthofverwalter in Hersfeld, Tier- 
arzt Wertheim aus Soest zum Schlachthaus- 
Verwalter in Saarlouis, Schlachthaus -Tierarzt 
Zippel aus Kottbus zum Schlachthausdirektor in 
Fürsten walde, Tierarzt Buhmann von Kalbe 
zum Schlachthoftierarzt in Magdeburg und Tier- 
arzt Wenstrup von Bramsche zum Schlachtbaus- 
vcrwaltir in Kleve ernannt. 

Vakanzen. 

Danzig, Osnabrück, Detmold, Zoppot, 
Grossenhain, Brieg, Strehlen, Haspe, 
Kolmar siehe Heft 7, 9 u. 11 der Zeitschrift. 

Küstrin: Schlachtbofinspektor (24(}0 M. An- 
fangsgehalt, steigend von 3 zu 3 J«ihron um 
300 M. bis zum Hüi hstgehalt von 3000 M. Keine 
Pensionsberechtigung; 6 monatliche Kündigung). 

Kattowitz(Oberschles.): Schlachthofverwalter 
(3000 M. Gehalt, freie Wohnung, Heizung und 
Beleuchtung). Bewerbungen an den Magistrat. 

Essen (Ruhr): 2. Schlachthoftierarzt i2d00 M. 
Gehalt, steigend bis 3700 M.). Bewerbungen au 
den Oberbürgermeister. 

Glauchau: Schlachthofdirektor (2400 M. Ge- 
halt, freie Wohnung, Heizung und Beleuchtung, 
sowie Pensionsberechtigung). Meldungen an den 

Stadtrat. 

Potsdam: Schlachthofdirektor zum I.Januar 
1897 (3000 M. Gehalt, freie Wohnung und Heizung). 
Bewerbungen bis 10. September an den Magistrat. 

Besetzt: Salzwedel, Hersfeld, Saarlouis, Finster- 
walde, Nordhausen, Kleve. Naumburg. 



Vcram wörtlicher Redakteur (exkl. InBrdtentell) Prof Dr. O torag — Verlag von Rlcbard Öihot'i», Berlin. 
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